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Ritengo che la riscoperta e la conservazione dei vecchi viti- 
gni rappresenti un percorso irrinunciabile nel programma di 
valorizzazione e sviluppo della vitivinicoltura del Friuli Venezia 
Giulia sia in termini di salvaguardia della biodiversità vegetale 
sia per il mantenimento di una sorta di collegamento con 
la tradizione della viticoltura storica della regione. 

Una viticoltura che negli ultimi due secoli è andata incontro 
a profondi cambiamenti determinati principalmente dall’in- 
troduzione dei vitigni internazionali anche a seguito dell’im- 
portazione e diffusione di malattie quali l’oidio e la filossera. 
Quest'ultima circostanza in particolare, che ha determinato 
uno stravolgimento nella coltivazione della vite, ha nel con- 
tempo permesso lo sviluppo di una delle più fiorenti attività 
del mondo agricolo friulano, quella vivaistica. 

Ciò che auspico possa emergere da una ricerca approfon- 
dita e puntuale come questa, è che la stessa concorra ad 
individuare le migliori varietà adatte a produrre vini capaci, 
da un lato di generare valore anche economico e, dall’altro, 
di configurarsi come un elemento di identità territoriale. 
Tali vini di certo si presentano sul mercato internazionale 
come prodotti di nicchia ma, qualora si affianchino ad altre 
realtà agroalimentari regionali di pregio, sicuramente ne 
costituiranno il valore aggiunto ovvero un ulteriore elemento 
di appeal volto ad invitare turisti ed enogastronomi nella 
nostra Regione. 
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Mirko Bellini L'agricoltura, a differenza di altri settori produttivi, è da 
Direttore Generale dell’ERSA sempre condizionata totalmente dal territorio. Se da un lato 
Agenzia regionale per lo sviluppo rurale questo vincolo determina limiti e obbliga scelte, dall’altro 


mette immediatamente in relazione un prodotto alla sua 
zona di origine: le peculiarità organolettiche dei vini della 
nostra regione ne sono un chiaro e raffinato esempio. È 
bene comunque ricordare quanto la coltivazione della vite 
in regione non sia stato, ma non lo è nemmeno tuttora, un 
percorso facile: le selezioni varietali, cioè l’orientarsi intelli- 
gentemente verso determinate tipologie di vitigni, e l’analisi 
dei mercati sono problemi che ogni giorno i viticoltori af- 
frontano. Senza dubbio la viticoltura in Friuli Venezia Giulia 
ha scelto da tempo la strada della qualità e della tipicità, 
elemento prioritario che caratterizza la filiera vitivinicola re- 
gionale. Questo impegno è stato premiato dal mercato, 
visto che i nostri vini trovano spazio accanto alle migliori 
etichette internazionali. 

Questa pubblicazione sulle vecchie varietà vuole essere uno 
strumento per una ulteriore conoscenza delle potenzialità 
del nostro territorio. | vitigni autoctoni ci svelano il grado 
di adattabilità della vite in determinate zone e il grado di 
rusticità, inteso come capacità di far fronte alle avversità 
biotiche e abiotiche. Il loro corredo genetico ci permette 
sperimentazioni e può proporci scelte che la loro scomparsa 
ci negherebbe. 

A tale proposito rimane chiaro che la difesa della biodiversità 
non è una moda bensì una risorsa per il futuro, nell’ottica 
non solo della salvaguardia di ciò che c'era ma soprattutto 
della scoperta di cosa questa pluralità di organismi viventi 
possono ancora riservarci, in termini di risorse e di ricerca 
e di scoperte. 


Enos Costantini 


Figli della Storia 


Vitigni che vengono da un altro mondo vitivinicolo: teniamoli da conto 


che non si sa mai 


| vitigni “autoctoni”, così accuratamente schedati in questa 
pubblicazione, furono selezionati in funzione di una vitivini- 
coltura che aveva attraversato i secoli, ma che non esiste 
più. Soltanto 150 anni fa le viti: 


- erano sostenute da un tutore vivo (il “palo secco” era una 
rarità, presente prevalentemente nei ben difesi broli delle 
case signorili); 

- non erano innestate; 

- non ricevevano trattamenti fitosanitari; 

- non erano fertilizzate, se non all’impianto o, assai raramente, 
con esigue quantità di letame, un bene assai scarso. 


Il vino aveva finalità in pochi casi assimilabili a quelle at- 
tuali che lo identificano prevalentemente come un bene 
edonistico. Il vino era: 


- un alimento che doveva fornire energia di pronta assimi- 
lazione; 

- una bevanda igienica, l’unica in grado di sostituire l’acqua 
nei luoghi e nei momenti in cui questa si rivelava pericolosa 
per la salute (ad es. durante le canicole estive); 

- un bene con cui pagare gli affitti ai proprietari dei fondi 
(nobiltà, clero; non esistevano i coltivatori diretti); 

- una droga per i poveri; 

- il risultato di un uvaggio (il monovitigno, es. il Picolit, 
ma solo dal Settecento, era destinato ai “liquori”, cioè 
vini dolci di alto pregio e di alto prezzo privilegio di una 
ristretta élite); 

- frutto di empirismo (l’enologia “interventista” non ha più 
di 50 anni); 
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- ottenuto da viti non innestate; 

- ottenuto da viti allevate in modo completamente diverso 
rispetto a quello attuale; 

- ottenuto da vitigni che solo in piccolissima parte sono 
tuttora coltivati (dove sono i 308 vitigni elencati dal Vo- 
cabolario friulano Nuovo Pirona stampato nel 1933). 


Gli obiettivi erano diversi 

Gli anonimi selezionatori di tanti vitigni, compreso il mani- 
polo che compare in questo libro, avevano, perciò, degli 
obiettivi completamente diversi rispetto a quelli moderni, 
tanto per quanto concerne le pratiche di campagna che 
quelle di cantina. Si arrivava a soluzioni che oggi sono 
inimmaginabili, e che fanno sorridere chi non sa che il furto 
campestre era la più diffusa piaga dell’agricoltura: nei coltivi 
meno sorvegliabili venivano messe a dimora viti le cui uve 
risultavano immangiabili quale il Pinzanat. Nomi di vitigni 
come Pudiese (significa ‘cimice’ e, alla lettera, ‘puzzone, 
puzzolente’) e Cimiciattola sono quanto mai parlanti. Nel 
ritratto ampelografico d’epoca di qualche vitigno si trova 
scritto “attira i ladroni”. 


Prima del dott. Guyot 

Ancora cent'anni fa le viti friulane s’arrampicavano sugli 
alberi, in una forma di allevamento che risaliva alla notte 
dei tempi, e che assecondava il portamento lianoso della 
ampelidacea. 

Va da sé che i vitigni erano stati selezionati per quella che 
si chiamava l’alberata, o piantata, e, in friulano, p/ante (une 
plante di vîts significa ‘un filare di viti’). 

Le forme di allevamento attuali, in vigneti specializzati che 
paiono un’armata sul pied arm!, sono una introduzione assai 
recente, appena vagheggiata da qualche illuminato pioniere 
nell'Ottocento che guardava Oltralpe. Ciò non significa che 
i vitigni d’antan non si possano adattare al tutore morto, se 
c'è una pianta duttile è proprio la vite. Tuttavia non è forse 
un caso se sono tante le varietà francesi quivi acclimatate- 
si: in Francia, almeno nelle regioni di più antica viticoltura 
commerciale, l’alberata era già scomparsa nel Medio Evo. 
Il dott. Jules Guyot (1807-1872), un fisico prestato alla 
viticoltura, non ha inventato la forma di potatura che ha 
preso il suo nome; egli ha solo il merito di averla diffusa. 
E Charles Emmanuel Sylvoz era un viticoltore savoiardo 
attivo nella seconda metà dell'Ottocento. 

La potatura, che nell’alberata poteva anche essere sommaria, 
ha ora raggiunto perfezioni da manuale. Oggi è inconcepibile 
che le viti non debbano essere potate annualmente, mentre 
in certe alberate italiane questa pratica aveva scadenze 
quinguennali e, nel Padovano, /e bruscano una sol volta 
ogni tre anni scriveva nel 1679 Giacomo Agostinetti (Cen- 
to e dieci ricordi che formano il buon fattor di villa, Neri 
Pozza ed., 1998) e Nel Friuli poi, li Furlani trattano assai 
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bene le vide e le bruscano con diligenza e buon ordine, 
bruscando però all'uso general, tirando anco loro di sopra 
via e vecchio e giovane come la fortuna gli porta avanti 
l'occasione (pag. 152). 

Nell'Ottocento i viticoltori più illuminati, possidenti che ama- 
vano sperimentare, facevano distinzioni precise tra varietà 
adatte all’alberata e varietà adatte alla “vite bassa” di ispi- 
razione francese: il dott. Guyot cominciava a fare proseliti 
anche costì. 

Per esempio nella relazione che fece seguito alla Mostra 
d’uve e d'altri prodotti agrari, tenutasi a Udine nel 1863, 
si può leggere che il Fumàt “pel suo modo di vegetare 
sembrerebbe potersi coltivare in vigna bassa”, il Picolit “può 
sperarsi sia per riuscire in vigna bassa a taglio corto”, il 
Negruz “ha scarsa vegetazione, per cui molti manifestarono 
opinione che possa riuscire in vigna bassa”, la Rabbosa “in 
riflesso della vegetazione limitata si ritenne poter riuscire 
in vigna bassa”, ecc. 


Panorama vario 

Chi metteva alla prova un semenzale, frutto di semina 
spontanea o voluta, oppure moltiplicava un mutante, non 
chiedeva solo rusticità (= sicurezza), alta produzione (il 
paron pretendeva l'affitto), ecc., voleva il felice inserimen- 
to della “novità” all’interno di un panorama varietale già 
collaudato. Questo panorama era quanto mai vario e va- 
riegato: — anche lungo il medesimo filare! —, lamentavano 
i benpensanti dell'Ottocento. Tale ampelodiversità ha una 
spiegazione ovvia: in mancanza di altri sistemi per preve- 
nire o combattere le avversità si ricorreva alla variabilità 
genetica: l’anno in cui infieriva una malattia non tutte le viti 
risultavano colpite in eguale misura, qualcosa si salvava 
sempre. L’anno successivo sarà stata la volta di un’altra 
avversità, e altre varietà avranno salvato la situazione. Va 
nondimeno posto l’accento su un altro aspetto, a cui finora 
si è prestata scarsa attenzione: una nuova varietà doveva 
completare le caratteristiche dell’uvaggio, per esempio por- 
tare più zucchero, o più acidità, o più colore, ecc. Ciò è 
documentato per un vino di pregio quale la Ribolla (sempre 
un uvaggio!) dove la miscela di uve doveva essere accorta, 
pena lo svilimento del prodotto, la caduta del prezzo e la 
perdita di mercato. Nella formazione di questo vino, non 
dimentichiamolo, entrava, fra gli altri, il vitigno che ora 
dà il Prosecco: un Robinson che si è salvato in un’altra 
contrada e che ha fatto fortuna. 

È evidente che la scelta delle uve da meti adun (“assem- 
blare” in linguaggio attuale) per un vino dolce da export, 
magari venduto ancora sotto forma di mosto, non era la 
medesima che si attuava per la massa del vino destinato 
all'’autoconsumo. Quest'ultimo non era dolce e la lunga 
durata non veniva ricercata: era sufficiente che coprisse | 
fabbisogni della famiglia fino alla vendemmia successiva, 
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fornendo una bevanda salubre ed energetica, un bisogno 
molto sentito durante i pesanti lavori estivi. 

Forse ai vini da osteria di produzione locale, i cosiddetti 
“terrani”, si chiedeva qualcosa di più, ma sempre di uvaggi 
si trattava. Quanto ai “padroni” pare che non si preoccu- 
passero più di tanto della qualità del prodotto loro conferito 
come affitto; solo nell'Ottocento si fanno stringenti le critiche 
ai vini “cattivi” e ai vitigni che davano vini “cattivi”, ma chi 
le esprimeva apparteneva a una ristrettissima cerchia di 
“progressisti” che oggi possiamo tranquillamente definire | 
“profeti” del Vigneto Friuli. 

Ma si faceva veramente un vino “cattivo”? Non era per nulla 
cattivo. Per chi lo produceva era un prodotto “normale” 
con cui pagare l'affitto e dal quale, se ne avanzava, trarre 
energia per le quotidiane incombenze manuali. L’agricolto- 
re-fittavolo cercava di massimizzare la produzione perchè 
nessun contratto poteva imporgli un certo profilo aromatico, 
né si ha testimonianza di obblighi scritti circa la scelta dei 
vitigni. Tutt'al più si avanzavano pretese circa il colore del 
vino: un convento del XIII secolo lo voleva assolutamente 
bianco, e sottolineava ciò facendo apparire la parola friu- 
lana blanc in un documento interamente scritto, come era 
prassi, in latino. Probabilmente un momento di moda: corsi 
e ricorsi tra bianchi e neri. 


Perchè non ci sono più? Perchè i tempi 
cambiano 

La presenza di tanti vitigni si spiega solo con la riprodu- 
zione, spontanea o guidata, della vite: in pratica, accanto 
a forme di moltiplicazione come la talea, la propaggine e 
simili, si ricorreva alla semina, o si mettevano alla prova 
viti nate da semine spontanee. 

Gli iluminati “profeti” dell'Ottocento criticavano aspramente 
la pletora ampelografica dell’epoca, e ritenevano che si 
dovesse fare una scelta molto severa: “poche varietà, ma 
buone”. Con gli occhi di oggi si può ritenere che fossero 
nel giusto, ma gli agricoltori loro contemporanei, come 
sopra accennato, avevano altre esigenze. La viticoltura 
non facit saltus e le “avanguardie” del nuovo riuscirono 
a vedere solo il preludio di quello che ora chiamiamo il 
“Vigneto Friuli”. 

Se tante varietà sono scomparse, non è soltanto per colpa, 
o per merito, dell’oidio e della fillossera (meglio: del vivaismo 
nato dalla fillossera): il fenomeno è limpida conseguenza 
dei tempi che cambiano e, con essi, cambiano i rapporti 
di produzione (non si paga più l'affitto in vino), le categorie 
sociali (gli agricoltori sono oggi un’esigua minoranza), i modi 
e i tempi di lavorare (i colletti bianchi non possono chiedere 
al vino ciò che chiedeva un bracciante di fine Ottocento), 
le modalità di distribuzione delle derrate (il vino si spostava 
nel legno, ora ci sono l’inox e il vetro), ecc. È cambiato 
l’uso del vino e il concetto stesso che se ne ha, per non 
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dire dei gusti che oggi sono addirittura imposti dal business 
tramite i guru che fanno tendenza. 

È una legge generale: accanto a tanti vitigni sono scomparse 
centinaia di varietà frutticole ed orticole. 


L’autoctono fa moda 

L'autoctono fa moda. Talvolta sembra la malattia infantile 
del movimento, a cui appartengono militanti ambientalisti, 
ecologisti, politici, scienziati, ecc., che vuole salvaguardare, 
con motivazioni più che plausibili, la biodiversità. 

Nel caso delle piante coltivate e degli animali allevati il 
termine “autoctono” può essere sostituito da aggettivi che 
hanno sfumature o significati affatto diversi: vecchio, antico, 
originale, ecc. Noi ne preferiremmo altri, come “originario”, 
“indigeno”, “nostrano”. Gli studiosi usano anche “autonomo” 
per indicare una varietà originale che non è identificabile 
con altre. 

AI di là dei concetti che ognuno di questi aggettivi può 
sottendere, e per sfatare il mito modaiolo del cosiddetto 
autoctono, dobbiamo chiederci se questo “autoctono” esiste 
veramente, o se è solo un venticello che serve a gonfiare di 
carta le riviste “enogastronomiche” che ogni edicola ospita 
in gran copia. 

Atteniamoci al Friuli: per le specie animali allevate, di real- 
mente autoctono non è rimasto praticamente niente; per 
gli ortaggi vale il medesimo assunto (ma qui non possiamo 
approfondire); per gli alberi da frutto è evidente che molte 
varietà sono arrivate con gli emigranti e ciò è chiaramente 
palesato dai nomi che portano. E i vitigni? Ecco, forse lo 
zoccolo duro dell’autoctono in Friuli si trova proprio tra | 
vitigni, fra quei pochi che si sono salvati dall’oidio, dagli 
anatemi dei possidenti illuminati e dall’industria vivaistica. 
Viene fatto di osservare, d’altro canto, che nella nostra 
regione la viticoltura ha sempre avuto una diffusione capilla- 
re, neppure confrontabile con quella, decisamente minima, 
della frutticoltura. 


Antichi quanto? 

Gli autoctoni sono detti anche “antichi”. Antichi quanto? 
C'è ancora chi va scrivendo che i Romani (quelli antichi, 
ovviamente) bevevano Picolit. È una gran stupidaggine an- 
che se tale affermazione viene da ambiente accademico. 
Con le stesse prove storiche potremmo dire che gli antichi 
Maya bevevano Champagne. 

La prima attestazione del Picolit è di fine Seicento e con 
Seicento intendo XVII secolo. 

Non v'è libercolo, trattatello, elzevìiro, trafiletto, articolo sul 
vino del Friuli che non menzioni la pliniana bagatella dell’im- 
peratrice Livia che beveva il vino di Pùcino. È c’è chi dice 
ch’era Refosco e c'è chi dice ch’era Prosecco. Pinzellachere 
o, come si direbbe oggi, balle spaziali: dovevano passare 
14 secoli prima che comparisse il primo, e almeno altri 
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due prima di sentire un vagito del secondo. E parliamo dei 
vini; per i vitigni che portano tale nome si deve arrivare al 
Settecento (sec. XVIII). 

Vorremo qui segnalare un errore in cui cadono non solo 
pennaioli e gazzettieri del vino, ma anche studiosi, cioè 
la confusione che si fa tra vino e vitigno. Così continuia- 
mo a sentire, e leggiamo in più parti, che la Malvasia era 
coltivata in Friuli e in Istria nel Quattrocento. No, in Friuli 
e in Istria, in quel secolo, è documentato il vino Malvasia 
(donazioni ai potenti, statuti comunali, dazi, ecc.) che era 
di importazione dal Levante. Per ottenere una segnalazione 
di vitigni noti come Malvasia nelle dette contrade bisogna 
aspettare l’Ottocento, e ancora non si trattava dell’attuale 
Malvasia friulana (Malvasie dai Roncs era detta) o istriana, 
bensì di varietà aromatiche uso tavola coltivate in orti e broli 
presso casa. L'attuale vitigno Malvasia appare, ma in modo 
incerto, alla fine dell'Ottocento, e della sua coltivazione vi 
è certezza solo nel primo Novecento. 

Mettiamoci il cuore in pace: non sapremo mai con preci- 
sione quando un vitigno “autoctono” è nato, cioè quando 
ne è cominciata la messa a coltura. 


Ma sono veri autoctoni? 

Le vecchie carte non portano nomi di vitigni. Nel 1763 
compaiono i nomi di 25 varietà del Goriziano e solo nel 
1823 col Catalogo del conte Pietro di Maniago arriviamo 
ad avere un elenco, con succinta descrizione, di 118 vitigni 
friulani. Questo numero si potrebbe ampliare perchè il di 
Maniago riporta anche vitigni che erano coltivati tanto in 
Veneto che in Friuli. E il numero, in effetti, si amplia nel 
Dizionario botanico friulano di Giulio Andrea Pirona, uscito 
nel 1871, che elenca, e brevemente descrive, 185 vitigni 
coltivati in Friuli. Il Pirona, da naturalista metodico, riporta 
col nome vernacolare tutte le varietà di vite di cui è venuto 
a conoscenza, ma proprio dal nome si deduce che l’origine 
di alcune di esse, non molte in verità, è esterna al Friuli. 
Negli elenchi successivi, numericamente ancora più robusti, 
compaiono in modo massiccio i nomi di varietà di origine 
austriaca, ungherese, tedesca, francese, piemontese, ecc. 
Sottolineiamo, però, un aspetto: i vitigni che hanno un nome 
friulanissimo non è detto che siano friulani, o non è detto 
che siano completamente friulani. 

In passato la gente si muoveva, forse in proporzione più 
che oggi, e non c’era niente di più facile che mettersi in 
tasca dei semi, o mettere delle talee in saccoccia. Così 
come da Austria, Ungheria, Germania, Francia sono arrivati 
ortaggi e fruttiferi, possono essere arrivati anche vitigni. 


Nonno Teroldego parla francese 

Il Teroldego è quel trentinissimo vitigno che dà lo splendido 
vino a tutti noto. Ora sappiamo che è fratello di una vite 
tutt'altro che trentina, la Dureza dell’Ardèche (Francia) e, come 
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quest’ultima, è nipote del Pinot. E con ciò? E con ciò non 
cambia nulla: il Teroldego sarà sempre tipicamente trentino. 
Il Refosc dal pecol ros è un vitigno tanto friulano che più di 
così non si può; proprio rUt furlan. Recentemente abbiamo 
saputo che è figlio del Marzemino, un vitigno che si ritiene 
veneto, ma che ha avuto una buona diffusione anche in 
Friuli. II Marzemino, però, è figlio del Teroldego, quindi il 
Refosco è nipote del Teroldego il quale è nipote del Pinot... 
Ciò non scalfisce minimamente la “friulanità” del Refosco 
dal peduncolo rosso. Gli studi sul pedigree dei vitigni, che 
siano | benvenuti, hanno tanti vantaggi e rappresentano 
una sana ventata di cultura nuova nell'ambiente un po’ 
stantio degli studi vitivinicoli. Hanno consentito, fra l’altro, 
di sfatare la monoliticità del concetto di “autoctono”, hanno 
smitizzato quella concezione che vede nell’autoctono una 
forma di “razza pura” locale. 

Se volessimo fare il pedigree dei Friulani vi troveremmo 
Veneti(ci), Celti, Sanniti, Goti, Longobardi, Slavi e chissà 
che cos'altro ancora, con chissà quali sorprese. Ciò nulla 
aggiungerebbe e nulla toglierebbe alla identità dei Friulani 
come popolo. 


Vi dirò di più 

Merlot e Tocai friulano sono vitigni autoctoni friulani’? Proprio 
autoctoni no (neppure il Refosco lo è del tutto), ma cer- 
tamente sono talmente friulani che più di così non si può. 
Prendiamo il Merlot: il nome è un adattamento francese 
della parola guascone merlaud e noi potremmo dire che è 
un adattamento friulano della medesima, tanto il significato 
non cambia. ll nome del Merlot è attestato per la prima 
volta in Francia verso la fine del Settecento nella Giron- 
da, ma si fa relativamente frequente solo dopo il 1824 ed 
era un vitigno secondario per nulla coltivato nel resto del 
Sud-Ovest francese. 

In Friuli risulta coltivato a Mereto nel 1886, è presente nel 
Cividalese, a Fagagna e altrove a fine Ottocento e, nel 1899, 
il conte Pio di Brazzà vince una medaglia d’argento alla 
Esposizione-fiera di vini di Cividale con Cabernet e Merlot. 
Per farla corta: il Merlot si è diffuso in Friuli prima che in 
Francia (e nel resto del Mondo) e qui ha dato un vino che 
per un buon secolo è stato considerato tipicamente friulano. 
In coppia col Tocai ha fatto il binomio bianco/nero della 
nostra viticoltura e dei nostri gaselàrs. 

Il poeta Checo così rimava in “L’Amico del Contadino” del 
giorno 16 ottobre 1909: // Verdug, il Refoscon, / Cabernèt, 
ancje Tokay, / Cul Merlot e dan vin bon / Che ‘ slontane 
ducj i mai. 

Quando un vitigno e, a maggior ragione, il vino che ne de- 
riva entrano nelle filastrocche, nei modi di dire, nelle poesie 
popolari vuol dire che sono di quel posto lì; cioè, per usare 
un aggettivo che è ormai fin troppo noto, sono... autoctoni. 
Intendo dire che un vitigno è autoctono quando è entrato 


è + 0 0 0 0 0 e A A 0 A A O SAS 0 0 9 0 0 0 0 A 0 0 A 0 A A O SSA SS 000 I 0 0 SS 0 A 0 A A A A SNA O SS 0 0 0 0 0 0 0 A SS A 0 AA 0 SSA SS 00 0 0 00 0 00000000000 


nella cultura del posto, quando nella percezione popolare 
è del luogo. Può essere geograficamente un alieno, può 
essere geneticamente un marziano, ma se per i friulani è 
“friulano”, vivaddio non si può andare contro il sentimento 
popolare. 

Ricordate il Clinton? È un ibrido americano, di nome e di 
fatto. Ebbene, se leggiamo che cosa scrive Luigi Pianca, 
compilatore del Dizionario del dialetto trevigiano di Sinistra 
Piave (Canova ed., 2000) al lemma “Clinto, Clinton” trovia- 
mo “vino tipico trevigiano, dal gusto aspro, ora assai raro”. 
Insomma, altro che americano! È tipicamente trevigiano, 
complice quel gusto aspro che sa di vecchia fattoria, di 
mezzadro, di fittavolo, e complice quella “rarità” che ormai 
si addice a tutto ciò che è tipico. 

Se nella percezione di un compilatore di vocabolari dialettali, 
quindi nella percezione popolare, un vino è trevigiano non 
si capisce perchè non si debba ritenerlo tale. 

Se proprio non vogliamo considerarlo autoctono conside- 
riamolo almeno tipico; come concetto è preferibile. 
Quindi Merlot e Tocai sono vitigni tipici friulani che danno 
vini tipici friulani. 

Conclusione banale: tutto (o quasi) è autoctono, nulla (0 
quasi) è autoctono. 


Perché? 

Perchè conservare i vecchi vitigni? Se alcuni Stati ed alcu- 
ne multinazionali hanno fatto delle “banche dei semi” per 
conservare il germoplasma dei cereali un motivo ci sarà! 
Un vitigno che per la viticoltura attuale è superato potrà 
dimostrarsi interessante in futuro, anche per prodotti ben 
diversi rispetto a quelli che tradizionalmente dava. Si pensi 
al revival della Ribolla gialla che è uscita dagli uvaggi, e 
dal concetto di “turbolino”, per dare un vino monovitigno 
che soddisfa il gusto moderno, senza contare che gode 
di nuova vita grazie alla spumantizzazione. 

La Ribolla nera ha lasciato la tradizionale pergola fuori casa 
per dare un vino rosso, di assoluto pregio, che gode di 
buona fama: chi non conosce lo Schioppettino? 

Queste finalità utilitaristiche hanno nondimeno un’ispirazio- 
ne etica: la conservazione di un patrimonio dei padri per 
consegnarlo ai nipoti. | viticoltori che hanno selezionato 
i vitigni descritti in questo libro lavoravano per dare un 
futuro migliore ai loro discendenti. Non possiamo perdere 
una ricchezza che hanno così amorevolmente creato: non 
salviamo singole varietà, salviamo una irripetibile variabilità 
genetica. 

Vi è, inoltre, un significato culturale, se conserviamo i bas- 
sorilievi marmorei, le colonne ioniche, il vasellame, le sup- 
pellettili dei nostri antenati, a maggior ragione dobbiamo 
conservare il Fumàt, la Cjanòrie, la Coneute, ecc. Non sono 
vestigia del passato? Non valgono almeno quanto un'’epi- 
grafe del IV secolo? 
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Come? 

In Friuli vi è una congerie di musei della civiltà contadina, 
alcuni ammirevoli e ben tenuti. Ma sono cimiteri di oggetti. 
Non vi è nulla di più rispettabile di un cimitero, ma, per 
definizione, è il luogo dei morti. | vitigni sono esseri vivi. 
Non vi sarebbe nulla di più appropriato, per dare un soffio 
di vita ai musei contadini, che legarli ad un piccolo vigneto, 
chiamatelo, se volete, “campo catalogo”, di vecchi vitigni. 
I costi non sarebbero certo superiori a quelli necessari alla 
gestione di un museo “morto”; basterebbe un po’ di buona 
volontà da parte degli amministratori locali. Crediamo si 
possa imitare l'esempio di Cjase Cocél di Fagagna che, 
seppur con scopi non ampelografici, tiene un piccolo vigneto. 
Una strada che può seguire l'Ente pubblico, col suo brac- 
cio tecnico, è quella di individuare viticoltori disponibili ad 
accollarsi l'onere di un pezzetto di vigna in più. L'esempio 
del Vignalut dai Tocais per la selezione conservativa e pro- 
gressiva del Tocai friulano, che si trova presso l’azienda La 
Sclusa di Spessa, potrebbe essere accettato da viticoltori 
avvicinati con le dovute arti diplomatiche. 


Un marchio 

No, non voglio assolutamente introdurre un altro marchio, 
qualcosa come “vino da autoctono” o simili, con grappolo 
di Fumàt stilizzato. C'è una tal pletora di marchi in circola- 
zione che la gente comune ha rinunciato a capirci un dret. 
Lo stesso acronimo DOC, che pur è entrato nel linguaggio 
quotidiano anche con significati non enologici, non ha un 
significato sempre chiaro nella testa dei parlanti quando 
si applica al vino. 

Qui intendiamo un “qualcosa” che sia in grado di connotare 
il Friuli differenziandolo, su basi concrete, non con grafismi 
o label, da altre regioni vinicole. Un qualcosa che entri nella 
testa di chi commercia e di chi beve il vino, e ciò può 
essere solo se prima entra nella volontà di chi lo produce. 
Il Merlot, l'abbiamo detto, è culturalmente friulano e anche il 
Cabernet vanta una altrettanto lunga tradizione di coltivazione 
in Friuli. Ormai, però, sono considerati vitigni “internazionali”, 
buoni per la California come per il Cile e l’enoemergente 
Asia. Per non dire del Pinot grigio che, nella nostra regione, 
conta estese superfici e prodotti di alto pregio. 

Per distinguerci, ammesso che ai nostri viticoltori interessi 
ciò, abbiamo bisogno di vitigni che altri non hanno e, wine 
makers permettendo, di vini che altri non hanno. 

Il Picolit e il Verduzzo di Ramandolo, il Refosco dal pedun- 
colo rosso, lo Schiopppettino e mettiamoci pure il Tocai 
(in etichetta Friulano), sono sufficienti a “marchiare” una 
Regione? Forse no, forse ci vuole un gruppo più nutrito 
dal quale, chissà, potrebbe emergere un campione a tirare 
la volata. 

Può essere un modo per diversificare l’offerta, può essere 
anche solo pubblicità per la massa del vino friulano. Può 
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darsi che nel futuro del Vigneto Friuli entrino, e ben vengano, 
altri stranieri, però una “sporca dozzina” di autoctoni non 
dovrebbe mai mancare, altrimenti sarà Vigneto, e magari 
anche di classe, ma non sarà Friuli. 


Facciamo un falso 

Fare un vino monovitigno di Coneute, o di Vinòs, per giunta 
allevati a Guyot sarebbe un bel falso storico. Come è un 
falso storico la Ribolla gialla monovitigno. 

Ebbene, noi siamo a favore dei falsi, almeno di quelli storici. 
Sta lì il futuro delle vecchie varietà. L’alberata non tornerà 
più. Gli uvaggi, invece, potranno essere riproposti, tanto 
per rinverdire una tradizione (ad es. quella del Vin di Uchiì) 
quanto per trovare nuove strade. 

Secondo noi uno dei motivi che possono avere portato 
all'abbandono di certe varietà è proprio la loro scarsa adat- 
tabilità a dare vini monovitigno. Con l’enologia attuale, è 
vero, si può fare tutto, ma la mescolanza di uve rimane 
ancora il metodo migliore per smussare certi spigoli, mettere 
il sale dove manca e aggiungere il pepe se c'è bisogno. 
La Cjanòrie si mescolava col Vinòs per stemperarne l’aggres- 
sività (Masse ruspi, ci dicono a Gemona). Ora l’acume del 
viticoltore saprà inventare altro per i figli della p/ay station. 
Abbiamo trovato degli ottimi falsi, dei veri “falsi d’autore” 
girando il mondo, cioè vini monovitigno da varietà date per 
spacciate. In un ristorante di Toronto abbiamo pasteggiato 
con Piculit neri e, accanto al rinomato /ce Wine, non sfigu- 
ravano né l’Ucelut né, tantomeno, il Picolit. Dall'altra parte 
del Lago, a Chicago, il ristorante in cui Barack Obama ha 
festeggiato la sua prima vittoria elettorale offre tutta una 
gamma di vini da autoctoni friulani. 


Conclusione 
Con le vecchie varietà di vite non si tratta di riproporre il 
“vecchio”, si tratta di proporre il “nuovo”. 
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Jancis RoBinson, JuLia HaRDING, José VoulLLamoz, Wine Grapes, 
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Chi volesse saperne di più sulla storia dei vitigni autoctoni 
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di Enos COSTANTINI, CLAUDIO MATTALONI, CARLO PETRUSSI, La vite 
nella storia e nella cultura del Friuli, Forum, Udine, 2007 
(il secondo dei due volumi è un “vocabolario” di agevole 
consultazione). Per un sintetico approccio storico-linguistico 
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rivista della Società filologica friulana, n. 2, 2012. 
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| risultati del ‘genotyping’ del 
germoplasma minore del Friuli 


Venezia Giulia 


' Il loro nome fa riferimento alla peculiarità di 
essere formati da unità di 1-6 nucleotidi, ripetute 
di seguito un certo numero di volte. Il numero 
di ripetizioni per uno stesso tratto di DNA può 
cambiare da un individuo all’altro, mentre la se- 
quenza fiancheggiante rimane prevalentemente 
conservata: questo è la causa del polimorfismo 
che li rende così utili, perché grazie alla loro 
ipervariabilità hanno un potere informativo enor- 
me. Il polimorfismo di lunghezza viene messo 
in evidenza utilizzando l’amplificazione selettiva 
del /ocus d’interesse mediante PCR (Polymerase 
Chain Reaction) e la separazione elettroforeti- 
ca degli amplificati. Gli SSR vengono utilizzati 
anche nella ricostruzione dei pedigree e per la 
produzione di mappe genetiche. 


Il lavoro di recupero e conservazione del germoplasma vi- 
ticolo minore del Friuli Venezia Giulia a rischio di erosione 
o di estinzione, realizzato dal Servizio ricerca e sperimen- 
tazione di ERSA, è stato coadiuvato dall’analisi preliminare 
del DNA di tutte le accessioni capillarmente individuate sul 
territorio. L'approccio molecolare è stato importante per- 
ché ha consentito di determinare rapidamente il numero 
di varietà presenti nella popolazione di piante segnalate 
e di identificarle. Nel corso di otto anni di ricerche, dal 
2001 al 2008, ne sono state campionate complessivamente 
1/8. Il sondaggio ha riguardato vigneti storici, filari singoli 
interpoderali, fossi, orti e comunque qualsiasi luogo dove 
è stato possibile individuare piante con caratteristiche di- 
verse rispetto ai principali vitigni coltivati in regione (fig. 1). 
Solamente le piante risultate interessanti sulla base delle 
informazioni molecolari sono state propagate, recuperando 
le gemme per gli innesti e mettendole a dimora in un campo 
di conservazione dell’Azienda Pantianicco. 

Il ‘genotyping’ è stato condotto in collaborazione con ll 
Centro di ricerca per la viticoltura di Conegliano (CRA-VIT), 
impiegando i marcatori microsatellite. Essi sono conosciuti 
anche con altrinomi, come SSR (Simple Sequence Repeats) 
e STMS (Sequence Tagged Microsatellite Site)!, e si sono 
rivelati molto efficienti per l’identificazione delle varietà di 
vite. Le applicazioni di questi marcatori nello studio del 
germoplasma viticolo sono moltissime e crescente il numero 
di database che inseriscono questi descrittori per identifi- 
care i vitigni; fra i più Importanti va citato l’European Vitis 
database (http://www.eu-vitis.de/index.php). 

I marcatori SSR definiscono il profilo molecolare varietale, 
quindi riconoscono gli individui che sono derivati per propa- 
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gazione vegetativa da uno stesso capostipite iniziale. Dato 
l'elevato potere discriminante dell’analisi microsatellite, due 
piante diverse che condividono lo stesso profilo molecolare 
appartengono di fatto allo stesso vitigno”. Questo tipo di 
analisi può essere quindi impiegato per l’identificazione va- 
rietale confrontando il profilo della varietà incognita con quelli 
delle cultivar note, raccolti in appositi database molecolari. l| 
CRA-VIT possiede un archivio di oltre 1200 genotipi; questi 
dati hanno permesso di individuare le viti presumibilmente 
autoctone del FVG e di avere un'idea della dimensione del 
patrimonio varietale attualmente presente in questa regione, 
della sua variabilità genetica e dell’esistenza di eventuali 
raggruppamenti correlabili dal punto di vista genetico. 
Tecnicamente, il DNA è stato estratto da foglie giovani ed il 
profilo molecolare è stato ottenuto con gli 11 SSR usati di 
routine presso il CRA-VIT per l’identificazione varietale. Le 
analisi molecolari delle piante campionate hanno messo in 
luce la presenza di 93 genotipi diversi. | profili SSR ottenuti 
sono stati confrontati con il database del CRA-VIT e con 
i dati pubblicati in letteratura. Le varietà individuate sono 
elencate in tab. 1 e si possono suddividere come segue: 
1. 44 sono varietà già iscritte nel Registro Nazionale delle 
Varietà di Vite (RNVV). Di queste, ‘Cividin’, ’Cjanòrie’, 
‘Cordenossa’, ‘Forgiarin’, ‘Piccola nera’, ‘Picolit’, ‘Piculit 
neri’, ‘Pignolo’, ‘Refosco dal peduncolo rosso’, ‘Refosco- 
ne’, ‘Ribolla gialla’, ‘Sciaglin’, ‘Tazzelenghe’ e ‘Ucelut’ 
sono considerate squisitamente friulane. Sottolineiamo 


Fig. 1 - Mappa delle località dove sono 
state campionate le piante sottoposte 
all'analisi del DNA. 


? La comunità scientifica condivide ormai unani- 
memente il concetto che un vitigno è l’insieme 
delle piante derivate per propagazione vegetati- 
va da un semenzale iniziale. | mutanti somatici 
che si possono generare e selezionare durante 
la coltivazione dei vitigni e che possono essere 
iscritti nel registro nazionale italiano come va- 
rietà diverse (per es. ‘Pinot nero’, ‘Pinot grigio’ 
e ‘Pinot bianco’; ‘Malvasia bianca di Candia 
aromatica’ e ‘Malvasia rosa’) in base ai crite- 
ri DUS (Distinguibilità, Uniformità e Stabilità), 
hanno un'origine zigotica comune, quindi non 
sono vitigni diversi nel senso descritto sopra. 
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Tab. 1 - Elenco dei 93 genotipi individuati. In grassetto quelli presunti autoctoni del Friuli Venezia Giulia. 
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1| Aghedene 32 | Gran Rap Neri N 63 | Refosco bianco B 

2 | Aleatico 33 | Humagne Blanc B 64 | Refosco dal p.r. N | X 
3 | Alicante Bouschet 34 | Jacquez N 65 | Refosco gentile N 

4 | Auxerrois 35 | Kraljevina B-Rs 66 | Refoscone N 

5 | Barbera x 36 | Lambrusco Maestri x 6/7 | Regina B 

6 | Berzamino 37 | Malvasia bianca lunga x 68 | Ribolla gialla Rs 

7 | Bianchella 38 | Malvasia istriana x 69 | Ruacit 

8 | Blancjàs 39 | Marzemina bianca X 70 | Sagrestana 

9 | Bontempo 40 | Mòcula 71 | Sangiovese X 
10 | Brambana 41 | Mostosa x 72 Sbulcisa 

11 | Cabernet franc 42 | Mueller Thurgau 783 | Sbulzìina 

12 | Chasselas 43 | Negrat 74 | Schiava gentile 

13 | Cjavalgjàn 44 | Negretto X 75 | Sciaglin 

14 | Cilia Bianca 45 | Neràta 76 | Siciliana 

15 | Cividin 46 | Nigrut 77 | Siora 

16 | Cjanòrie 47 | Palomba nera 78 | Tazzelenghe 

17 | Codelungje 48 | Pelena 79| Terrano 

18 | Corbina 49 | Peverina 80 | Tintoria Lloyd 





19 | Cordenossa 50 | Piccola nera X 81 | Trebbiano toscano 
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20 | Corvinone 51 | Picule 82 | Tsaousi 

21 | Cremin 52 | Picolit 83 | Turca 

22 | Croatina x 53 | Piculit neri 84 | Ucelut 

23 | Cuneute/Vercluna 54 | Pienel 85 | Veltliner grùn 

24 | Curvin 55 | Pignola della Valtellina x 86 | Veltliner rot 

25 | Durriese 56 | Pignoletta 87 | Venere 

26 | Durina 57 | Pignolo x 88 | Verduzzo trevigiano x 
27 | Forgiarin 58 | Polposa 89 | Vinoso rosso 

28 | Freisa 59 | Portugieser X 90 | Vitouska X 
29 | Friularo 60 | Prosecco lungo X 91 | Vubola 

30 | Fumàt 61 | Prosecco tondo x 92 | sconosciuto GI 

31 | Gragnelut 62 | Raboso veronese X 93 | sconosciuto G2 


















































che ‘Cividin’, ‘Cjanòrie’ e ‘Cordenossa’ sono quelle iscritte 
più di recente, grazie alla passione di alcuni viti-vinicoltori 
regionali che, per filosofia aziendale, coltivano prevalen- 
temente varietà del territorio quasi scomparse. 

2. 6 sono varietà straniere conosciute e non iscritte nel 
RNVV, cioè ‘Auxerrois’, ‘Humagne Blanc’, ‘Jacquez’, 
‘kraljevina’, ‘Tsaousi’ e ‘Veltliner rot’. Si tratta di vitigni 
molto eterogenei e dalle provenienze più disparate. Fatta 
eccezione per ‘Kraljevina’ e ‘Veltliner rot’, presenti nelle 
regioni confinanti della Croazia e Austria, non abbiamo 
elementi per spiegare la presenza delle altre sul territorio 
del FVG. 

3. 38 sono varietà presumibilmente friulane e non ancora 
iscritte nel RNVV. Di queste 20 sono a bacca nera e 18 
a bacca bianca. Meno della metà risultano già descritte 
o anche solo citate in letteratura, mentre le altre hanno 
profili molecolari nuovi, non sono riconducibili a varietà 
già citate in letteratura (perlomeno con quel nome) e 
rappresentano quindi un patrimonio che abbiamo appena 
iniziato ad esplorare. 

4. Un caso difficile da classificare è quello del ‘Pienel’, 
che corrisponde alla ‘Bela glera’ trovata in Slovenia ma, 
a differenza di quanto riportato nel Vitis International 
Variety Catalogue (VIVC), non si tratta di un sinonimo 
dello ‘Chasselas’. In questo caso non abbiamo elementi 
per fare supposizioni sull'origine geografica di questo 
genotipo. 

5. Le rimanenti sono la ‘Siciliana’ e la ‘Pignoletta’, mentre 
due genotipi sono rimasti anonimi e sono stati indicati 
rispettivamente come ‘sconosciuto G1’ e ‘sconosciuto 
2: 


In base alle analisi del DNA e a differenza di quanto pre- 
cedentemente ritenuto, ‘Cuneute’ e ‘Vercluna’ sono varietà 
sinonime. | profili molecolari delle varietà presumibilmente 
autoctone del FVG sono riportati in tab. 2, insieme a quelli 
di ‘Chasselas’, ‘Malvasia bianca lunga’ e ‘Sangiovese’, utili 
come riferimento. 

Nella maggior parte dei casi, i genotipi individuati raggrup- 
pano da una a quattro piante, tuttavia alcune varietà sono 
più rappresentate, in particolare ben 11 piante sono state 
identificate come ‘Piculit neri”, 9 come ‘Berzamino’, 5 come 
‘Prosecco lungo’ ed altre 5 come ‘Gragnelut’, indicando una 
maggiore diffusione di queste varietà nel territorio indagato. 
Un altro elemento di riflessione riguarda la genericità del 
termine “Glera”: 4 piante recuperate con questo nome, 
infatti, fanno capo a 4 varietà diverse: ‘Aghedene’, ‘Mòcula’, 
‘Prosecco lungo’ e ‘Vitouska’. Inoltre, da precedenti ricer- 
che risulta che il nome “Glera”, ritenuto sinonimo solo di 
‘Prosecco’, è più spesso associato al ‘Prosecco lungo’ e, 
marginalmente, anche ad altre varietà minori a bacca bianca. 
Alcuni genotipi, cioè ‘Jacquez’, ‘Pignoletta’, ‘Siciliana’ e 
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Fig. 2 - Risultati dell’analisi fattoriale delle ‘sconosciuto G1° mostrano alleli tipici dei portinnesti. In 
corrispondenze (AFC) usando il software effetti, ‘Jacquez’ è un incrocio interspecifico noto (VIVC). 
GENETIX sugli 89 genotipi unici. Inrosso le per gli altri avanziamo l’ipotesi che si tratti di ibridi, suffragati 
varietà presunte friulane, in bianco le altre. i | ei . ci 
anche da alcuni tratti ampelografici rivelatori, quali il colore 
del germoglio e degli internodi, il colore, la tomentosità e 
la forma della foglia. 
Per valutare la variabilità genetica presente entro le presunte 
varietà friulane, sono stati calcolati dei parametri statistici 
elaborando i dati dei loro profili molecolari, nonché di ‘Mal- 
vasia istriana’, ‘Marzemina bianca’ e ‘Corbina’, la cui origine 
geografica è dubbia, poiché è accertata la loro diffusione 
anche al di fuori della regione FVG. L’insieme dei parame- 
tri calcolati, cioè la numerosità degli alleli, la distribuzione 
delle loro frequenze, la probabilità di identità ed il potere 
discriminante, ha messo in luce la grande eterogeneità di 
questi vitigni. 
Alla ricerca di possibili relazioni genetiche tra i vitigni presunti 
friulani, abbiamo usato l’intero pool di profili SSR dei 93 
genotipi individuati, considerando quelli non friulani come 
confronto esterno (outgroup). Abbiamo ottenuto risultati 
interessanti con due software: Genetix e Structure. 
Da una prima elaborazione dei profili molecolari dei 93 
genotipi con Genetix, tramite l’analisi della corrispondenza 
funzionale, abbiamo ottenuto un grafico tridimensionale che 
compatta la stragrande maggioranza dei vitigni in una nu- 
vola fitta di punti, estrapolando molto nettamente solo tre 
genotipi: ‘sconosciuto G1’, ‘Pignoletta’ e ‘Siciliana’. Questo 
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risultato è molto simile a quello ottenuto, in un’altra ricerca, 
confrontando con lo stesso criterio portinnesti e varietà di 
V. vinifera L. Poiché questi tre genotipi potrebbero essere 
degli ibridi, abbiamo rielaborato i dati rimuovendo ‘scono- 
sciuto GI’, ‘Pignoletta’, ‘Siciliana’ ed anche ‘Jacquez’. Il 
nuovo grafico mostra le varietà ben separate (fig. 2). Come 
si può notare, in generale le varietà presunte friulane (in 
rosso) sono mescolate con le altre (in bianco), ad eccezione 
della ‘Malvasia istriana’, che occupa la parte a sinistra in 
basso del grafico, del ‘Fumàt’ che è collocato all'estremità 
opposta e dell’’Alicante Bouschet’, in alto al centro. 
L'elaborazione dei dati molecolari con Structure ha propo- 
sto tre raggruppamenti nella popolazione di 93 genotipi, 
evidenziati con i colori rosso, verde e blu nella fig. 3. Ad 
ogni rettangolo corrisponde una varietà e, tra parentesi, 
è riportata la sua presunta origine friulana (1) vs l’origine 
non friulana (2). Per associare numeri e varietà occorre 
fare riferimento alla tab. 1. Come si può notare, anche 
stavolta le varietà presunte autoctone del FVG si trovano 
disseminate in tutti e tre i gruppi individuati dal software. 
Nel tentativo di interpretare questa suddivisione, abbiamo 
fissato un limite arbitrario nel riconoscimento dell’apparte- 
nenza ed abbiamo imposto una soglia maggiore o uguale 
all’85% per considerare una varietà come strettamente 
associata ad uno dei tre gruppi. Con tale sbarramento, 
nel primo gruppo, in rosso nella fig. 3, rientrano le varietà 
già individuate precedentemente come ibridi o presunti tali, 
cioè ‘Siciliana’, ‘sconosciuto G1’, ‘Jacquez’ e ‘Pignoletta’. 
Nel secondo gruppo, che è il meno numeroso ed è evi- 
denziato in verde, superano la soglia varietà che sono pre- 
valentemente a bacca bianca: ‘Pelena’, ‘Vitouska’, ‘Pie- 
nel’, ‘Prosecco’, ‘Malvasia bianca lunga’, ‘Piccola nera’, 
‘Sbulcisa’, ‘Mòcula’ e ‘Prosecco lungo’. Non sorprende la 
presenza della ‘Malvasia bianca lunga’ in questo gruppo, 
in quanto genitore, con il ‘Prosecco’, della ‘Vitouska’. Le 
altre sono tutte presumibilmente friulane. 

Nell'ultimo gruppo (in blu), il più numeroso, troviamo entro 
la soglia di sbarramento ‘Corbina’, ‘Refoscone’, ‘Refosco 
bianco’, ‘Vinoso rosso’, ‘Negrat’, ‘Curvin’, ‘Brambana’, 
‘Cilia Bianca’, ‘Nigrut’, ‘Tazzelenghe’, ‘Raboso veronese’, 
‘Gran Rap Neri’, ‘Terrano’, ‘Cuneute/Vercluna’, ‘Sciaglin’ 
e ‘Pignola’. In questo caso si tratta prevalentemente di 
varietà a bacca nera e soprattutto di vitigni minori del FVG. 
E’ interessante sottolineare che la ‘Corbina’ è diffusa an- 
che in Veneto, dove sono stati individuati, caratterizzati e 
selezionati i biotipi che hanno portato alla sua iscrizione 
nel RNVV nel 2007. La presenza del ‘Raboso veronese’ 
suggerisce l’esistenza di un ponte di collegamento tra Ve- 
neto e FVG in quanto si tratta di un incrocio spontaneo tra 
‘Raboso Piave’ e ‘Marzemina bianca': il primo genitore è un 
vitigno il cui areale di coltivazione è circoscritto al Veneto, 
soprattutto alla provincia di Treviso, mentre l’altro ha un 
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Fig. 3 - Bar plot ottenuto con il software 
Structure. Ad ogni numero è associato 
un vitigno. (1) indica | presunti autocto- 
ni del FVG, (2) i non autoctoni. Per la 
corrispondenza tra numeri e nomi, fare 
riferimento alla tabella 1. 
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areale più esteso e che comprende anche il FVG. Infatti, 
quattro delle accessioni recuperate sono state identificate 
proprio come ‘Marzemina bianca’. Tuttavia riesce difficile 
spiegare appieno il ruolo di questa varietà per diverse ra- 
gioni: in primis, essa è collegata alla ‘Garganega’, vitigno 
dalla presenza plurisecolare nel Veneto, con il quale ha 
un rapporto di parentela di primo grado, in secundis, è 
stata attribuita da Structure al secondo gruppo (verde) e 
con una percentuale molto inferiore alla soglia imposta. 
Rielaborando i dati con l’aggiunta del ‘Raboso Piave’, que- 
sto vitigno viene collocato a sua volta nel terzo gruppo, 
con una percentuale di appartenenza superiore a quella 
del ‘Raboso veronese’. Questa indicazione evidenzia una 
vicinanza inattesa e molto stretta del ‘Raboso Piave’ con 
parte delle varietà friulane, e spiega meglio la posizione del 
‘Raboso veronese’ in questo stesso gruppo. La ‘Pignola’ 
è tipica della provincia di Sondrio, tuttavia, è stata trovata 
anche nel Veneto, con il nome di ‘Groppello di Breganze’, 
ed ora anche nel FVG. Allo stato attuale delle conoscenze 
è difficile fare ipotesi sulla sua diffusione da est verso ovest 
O viceversa, tuttavia la sua vicinanza agli altri vitigni del FVG 
porterebbe a indirizzarsi verso la prima possibilità. 

In base ai risultati di Structure, quindi, tra le presunte varietà 
friulane si possono individuare almeno due gruppi principali, 
che coagulano attorno a sé un certo numero di vitigni, uno 
facente capo al ‘Prosecco’ e l’altro al ‘Refoscone’. L’elabo- 
razione di ulteriori confronti tra questi materiali permetterà 
di verificare la fondatezza di queste prime indicazioni. 
Concludendo, nel corso di otto anni il meticoloso e ca- 
pillare lavoro di ricerca del germoplasma minore presente 
nel territorio del FVG ha portato al campionamento di 178 
piante. Le analisi del DNA hanno individuato 983 vitigni e 
quindi quasi la metà delle piante campionate sono risultate 
ridondanti, cioè copie, triplicati o più, della stessa varietà. 
Un'ulteriore scrematura ha consentito di accantonare quelle 
appartenenti a varietà già iscritte nel RNVV, focalizzando il 
lavoro di recupero solo su alcune decine di vitigni presumi- 
bilmente autoctoni del FVG. L’elaborazione congiunta delle 
informazioni molecolari e degli approfondimenti bibliografici 
ha anche permesso di attribuire dei nomi alla maggior parte 
dei vitigni recuperati. Infine, la ricerca di possibili relazioni 
genetiche tra tutte le varietà individuate ha messo in luce 
la presenza di due gruppi di vitigni che potrebbero avere 
un'origine comune. Il risultato di questo complesso lavoro 
evidenzia la grande eterogeneità e quindi la ricchezza di 
biodiversità del germoplasma minore del FVG. 

I dettagli di questa ricerca sono pubblicati in Crespan et 
al., 20113. Va evidenziata una correzione da apportare a 
quella pubblicazione: in seguito a successivi accertamenti, 
la varietà ‘Ciliona’, indicata come vitigno a bacca nera, è 
risultata invece a bacca bianca; inoltre il suo nome corretto 
è ‘Polposa’. 
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$ Crespan M., Fabbro A., Giannetto S., Mene- 
ghetti S., Petrussi C., Del Zan F., Sivilotti P. 
(2011). Recognition and genotyping of minor 
germplasm of Friuli Venezia Giulia revealed high 
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Aghedene 
[=] fe tate]eISiiF! 
Blancjàs 
(Gill Moliziglor=) 
Cividin 
Durina 
Mocula 
Pelena 
Polposa 
Refosco bianco 
Ruacit 
Sagrestana 
Sbulcisa 
tSJ[0] fs! 
Venere 
Vubola 


Vitigni a bacca 
nera 


Berzamino 
Brambana 
Cjanòrie 
Cjavalgjaàn 
Codelungje 
Cordenossa 
Cremin 
Cuneute 
Curvin 
Fumat 
Gragnelut 
Gran Rap Neri 
Negrat 
Nerata 
Nigrut 
Palomba 
Peverina 
Picule 
Pignoletta 
Rosa Buttrio 
Sbulzina 
Tintoria 
Vinoso rosso 


Una vite singola è stata 
Ag heden E. individuata nel 2005 in 

un vigneto storico ancora 
esistente in località Colle 
Villano di Faedis, e messo 
a dimora nel 1896. 
La vite è allevata a 
Xi capovolto classico. 
L'Aghedene viene citata 
nella prima metà del 
Novecento come un 
i vitigno dalla qualità 
I scadente e solitamente 
vinificato assieme alla 
Ribolla gialla. Il nome in 
friulano potrebbe ricordare 
un prodotto diluito, 
un’acquetta per l'appunto. 
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Descrizione 
ampelografica 


Germoglio: apice aperto 
bianco con pigmentazione 
antocianica media diffusa su 
tutta la superficie delle foglioline 
apicali. L'apice presenta una 
tomentosità da elevata a molto 
elevata. Le foglie successive 
del giovane germoglio sono 
verdi con una lieve bronzatura e 
presentano una elevata densità 
dei peli striscianti. Il portamento 
della vegetazione è semi-eretto. 


Foglia adulta: di media 
grandezza, pentagonale, con 
5-7 lobi evidenti leggermente 
sovrapposti. Il seno peziolare 

è aperto con base a parentesi 
graffa. Il lembo è piano, 
leggermente involuto al margine 
e non presente bollosità. || 
margine fogliare presenta denti 
grandi e lunghi. La pagina 
inferiore risulta quasi totalmente 
glabra sia nel lembo che sulle 
nervature. 
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Acino: di medie dimensioni 
anche se variabili all’interno 

del grappolo, di forma sferoidale 
con vinaccioli lunghi. 

La buccia presenta una 
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Grappolo: medio di forma conica oblunga, molto colorazione verde-gialla 
spargolo con 8-4 ali. uniforme. 
Fenologia 


Germogliamento: medio precoce. 
Fioritura, invaiatura e maturazione: molto tardiva. 


Dati quali-quantitativi 

Sia la fertilità totale che quella basale sono buone, mentre la produttività è media. 
Le uve alla maturazione presentano una quantità di zuccheri bassa, un’acidità totale 
media e un contenuto aromatico medio, con quantità quasi equivalenti di benzenoidi 
(38%) e norisoprenoidi glicosidi (42%) e un minor contributo di terpeni glicosidi. 


© AGHEDENE °Brix M AGHEDENE acido tartarico 


®© AGHEDENE Acidità titolabile ®© AGHEDENE acido malico 
© CHARDONNAY °Brix UCHARDONNAY acido tartarico 


© CHARDONNAY Acidità titolabile © CHARDONNAY acido malico 
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zuccheri (°Brix) 
acidità titolabile (g/L) 


acido tartarico / malico (9/L) 
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Dati qualitativi vini 

Il vino presenta una gradazione alcolica medio-bassa, un’acidità titolabile media ed un 
estratto secco totale basso. 

È un vino povero, non molto profumato. In bocca è molto magro e poco equilibrato. 
In annate fredde i sentori floreali, le erbe aromatiche e le spezie tendono ad essere 
maggiormente presenti. 


intensità colore 







intensità olfattiva 





corposità grumi 


vegetali cotti floreale 
spezie fruttato 
erbe aromatiche frutta tropicale 


n In un vigneto storico di 
3 | a n C h e ! | ad Buttrio in Monte è stata 

individuata una vite singola 
nel 2006. Il vigneto è 
stato poi estirpato nel 
2009. La varietà è stata 
così denominata da Carlo 
Petrussi. 
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Descrizione 
ampelografica 


Germoglio: apice aperto 
bianco, tomentoso con intensità 
antocianica bassa e distribuita 
solo al margine nelle foglioline 
apicali. Le foglie del giovane 
germoglio presentano una 
colorazione da bronzato a 
rosso-ramato distribuita su 
tutto il lembo che risulta quasi 
completamente glabro. ll 
portamento della vegetazione è 
eretto. 





Foglia adulta: di media 
grandezza, orbicolare, 
normalmente non presenta 
lobi, ma alcune foglie possono 
averne fino a 5. ll seno 
peziolare è aperto con base a 
parentesi graffa o a V. Il lembo 
è piano, involuto al margine 

e non presenta bollosità 
evidente. ll margine fogliare 

è caratterizzato da denti di 
media dimensione. La pagina 
inferiore risulta quasi totalmente 
glabra sia nel lembo che sulle 
nervature. 
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— Acino: di medie dimensioni e 
= abbastanza uniforme all’interno 
_ — del grappolo, di forma sferoidale 
se con vinaccioli di media 
lunghezza. La buccia presenta 
Grappolo: medio-piccolo di forma conica una colorazione verde-gialla 
leggermente oblunga, medio-compatto senza ali uniforme. 
salvo alcuni casi in cui se ne possono trovare 
anche 1-2. 
Fenologia 


Germogliamento: medio. 
Fioritura, invaiatura e maturazione: molto tardiva. 


Dati quali-quantitativi 


Sia la fertilità totale che quella basale sono basse, mentre la produttività è media. 
Le uve alla maturazione presentano una quantità di zuccheri media e un’acidità totale 
Media. 


M BIANCHELLA °Brix M BIANCHELLA acido tartarico 





® BIANCHELLA Acidità titolabile ® BIANCHELLA acido malico 
O CHARDONNAY °Brix O CHARDONNAY acido tartarico 
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Dati qualitativi vini 
Il vino presenta una gradazione alcolica medio-alta, un’acidità titolabile bassa ed un 
estratto secco totale medio. 


L'analisi organolettica ha messo in evidenzia delle caratteristiche gustative e olfattive 
molto povere, senza note aromatiche di rilievo. 


intensità colore 





persistenza globale intensità olfattiva 





struttura 


speziato 


Una vite singola è stata 
individuata nel 2005 in 
un vigneto storico di 
Campeglio di Faedis 
messo a dimora nel 
1926. Il ceppo è ancora 
esistente e viene allevato 
a capovolto classico. || 
grappolo denotava delle 
caratteristiche che, ad 
una prima osservazione, 
potevano risultare 
interessanti. La varietà è 
stata così denominata da 
Carlo Petrussi. 
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Descrizione 
ampelografica 


Germoglio: apice aperto 
bianco, con elevata tomentosità 
ed intensità antocianica diffusa 
su tutta la superficie delle 
foglioline apicali. Le foglie del 
giovane germoglio evidenziano 
una colorazione rosso-ramata 
distribuita su tutto il Iembo 
assieme ad una consistente 
presenza di peli striscianti. Il 
portamento della vegetazione è 
tendente all’orizzontale. 


Foglia adulta: di piccola 
dimensione, orbicolare, 
normalmente intera, anche se 
alcune foglie sono trilobate 0 
pentalobate. Il seno peziolare è 
aperto con base a U. Il lembo è 
piano e non presenta bollosità 
evidente. ll margine fogliare 
presenta denti molto lunghi. La 
pagina inferiore è mediamente 
tomentosa nel lembo, mentre 
le nervature risultano quasi 
totalmente glabre. 
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— Acino: medio-piccolo e 
= abbastanza uniforme all’interno 
_ — del grappolo, di forma sferoidale 
se con vinaccioli di media 
lunghezza. La buccia presenta 
Grappolo: medio-piccolo di forma conica una colorazione verde-gialla 
leggermente oblunga, molto compatto e uniforme. 


mediamente presenta 1-2 all. 


Fenologia 


Germogliamento: medio. 
Fioritura, invaiatura e maturazione: molto tardiva. 


Dati quali-quantitativi 


La fertilità totale è buona al contrario di quella basale che è bassa, mentre la produttività 
è alta. 

Le uve alla maturazione presentano una quantità di zuccheri bassa, un’acidità totale 
media e un contenuto aromatico alto dato dalla presenza di norisoprenoidi (più del 40%) 
e di benzenoidi (52%), tra cui prevalgono nettamente alcol benzilico, 2-feniletanolo e 
4-vinil guaiacolo, caratterizzati da aroma fiorale e di norisoprenoidi (più del 40%). Tra 
questi si segnala, in particolare, il 3-o0xo-a-ionolo da cui in fermentazione potrebbero 
derivare composti con profumo di violetta. | terpeni invece sono scarsissimi. 


MBLANCUAS °Brix M BLANCUAS acido tartarico 


© BLANCUAS Acidità titolabile ®© BLANCUAS acido malico 
© CHARDONNAY °Brix MCHARDONNAY acido tartarico 


© CHARDONNAY Acidità titolabile © CHARDONNAY acido malico 
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Dati qualitativi vini 

Il vini presenta una gradazione alcolica medio-bassa, un’acidità titolabile media ed un 
estratto secco totale medio. 

Il Blancjàs da un vino povero, magro, anonimo e ricorda un po’ il Trebbiano Toscano. 


Presenta un’acidità elevata, molto citrina ed in bocca talvolta ricorda vini rossi quali il 
Cabernet franc. 


intensità colore 








struttura confettura 





speziato 


ug - Una vite singola è stata 
C | | la Db | | rn) Ca individuata nel 2006 in 
un orto di una famiglia a 
Vernassino, piccolo borgo 
localizzato alle pendici del 
Monte Matajur, a 458 m 
di altitudine. 
Storicamente nella zona 
la Cilia veniva vinificata 
in uvaggio assieme alla 
Ribolla gialla, al Cividino 
e alla Glera tonda per 
ottenere il vino Cividino. 


















Descrizione 
ampelografica 


Germoglio: apice aperto 
bianco, con tomentosità 

media ed intensità antocianica 
quasi nulla e distribuita solo al 
margine delle foglioline apicali. 
Le foglie successive del giovane 
germoglio evidenziano una 
colorazione verdastra assieme 
ed una scarsa presenza di peli 
striscianti soprattutto nel lembo. 
Il portamento della vegetazione 
è semi-eretto. 


Foglia adulta: di medie 
dimensioni, prevalentemente 
pentagonale e con 5 lobi poco 
evidenti. Il seno peziolare è 
aperto e con la base a V. 

Il lembo è piano, senza ne 
bollosità ne depressioni. Il 
margine fogliare presenta denti 
di medie dimensioni. La pagina 
inferiore risulta praticamente 
glabra. 
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Acino: di dimensioni 
leggermente inferiori alla media 
delle altre varietà e non uniforme 
all’interno del grappolo, di 

forma sferoidale con vinaccioli 
Grappolo: di medie dimensioni, forma conica, grandi. La buccia presenta una 
compatto con 1-2 ali. colorazione verde-gialla con 
sfumature aranciate. 














Fenologia 


Germogliamento: medio. 
Fioritura, invaiatura e maturazione: molto tardiva. 


Dati quali-quantitativi 


La fertilità totale è bassa, quella basale è molto bassa, mentre la produttività è media. 
Le uve alla maturazione presentano una quantità di zuccheri bassa e un’acidità totale 
molto alta. 


® CILIA BIANCA °Brix MCILIA BIANCA acido tartarico 
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Dati qualitativi vini 


Non sono al momento disponibili indicazioni dal punto di vista enologico. 


5 - - In passato il Cividin era 
C IVI a | n) diffuso sia nella vicina Valle 
del Vipacco, nel Goriziano 
e sul Carso, ma anche 
a Manzano, a Buttrio, 

a Faedis, per arrivare 
alle località della bassa 
friulana, Scodovacca 

e Latisana e nella 
pedemontana del Friuli 
Occidentale. Nelle Valli 

f del Natisone, dove sono 
»# stati reperiti alcuni ceppi 
| storici, il vino di Cividin si 
otteneva dall’uvaggio con 
! la Ribolla gialla, la Cilia 
bianca e la Glera tonda. 

















Descrizione 
ampelografica 


Germoglio: apice aperto 
bianco, con tomentosità 
medio-elevata ed intensità 
antocianica bassa e limitata al 
margine delle foglioline apicali. Ni 
Le foglie successive del giovane 
germoglio evidenziano una 
colorazione gialla assieme ed 
una elevata presenza di peli 
striscianti soprattutto nel lembo. 
Il portamento della vegetazione 
è tendente all’orizzontale. 


Foglia adulta: di medie 
dimensioni, pentagonale 
prevalentemente con 5 lobi 
evidenti. Il seno peziolare è 
aperto e con la base a V. ll 
lembo è pressoché piano, 
involuto con deboli bollosità e 
depressioni. Il margine fogliare 
presenta denti piccoli e corti, 
talvolta arrotondati. La pagina 
inferiore risulta praticamente 
glabra. 
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25 — i 
non uniforme all’interno del 
grappolo, di forma sferoidale 
Grappolo: di medie dimensioni e stretto, forma tendente all’ellissoidale con 
cilindrica, molto compatto e talvolta con 1-2 ali. vinaccioli lunghi. La buccia 
Presenta un peduncolo molto lungo. presenta una colorazione 
verde-gialla uniforme. 
Fenologia 


Germogliamento: precoce. 
Fioritura, invaiatura e maturazione: molto tardiva. 


Dati quali-quantitativi 


La fertilità totale è buona mentre quella basale è bassa, la produttività è bassa. 
Le uve alla maturazione presentano una quantità di zuccheri media e un'acidità totale 
alta. 


MCIVIDIN °Brix MCIVIDIN acido tartarico 


@ CIVIDIN Acidità titolabile ® CIVIDIN acido malico 
© CHARDONNAY °Brix UCHARDONNAY acido tartarico 


© CHARDONNAY Acidità titolabile © CHARDONNAY acido malico 


zuccheri (°Brix) 
acidità titolabile (g/L) 


acido tartarico / malico (g/L) 





8-ago 28-ago 17-set 7-ott 8-ago 28-ago 17-set 7-ott 


Dati qualitativi vini 

Il vini pl una gradazione alcolica medio-alta, un’acidità titolabile elevata ed un 
estratto secco totale medio. 

Il Cividin è un vino che presenta un corredo aromatico accattivante con note prevalenti 
floreali agrumate e di frutta tropicale. Emerge inoltre un aroma terpenico da Moscato o 
Gewirztraminer. In bocca risulta un po’ povero, acido sapido e minerale. È una varietà 
potenzialmente interessante per la spumantizzazione. 


intensità colore 








speziato 


Di questa varietà è stata 
individuata una vite 
singola nel 2006 in un 
vigneto storico impiantato 
nel 1926 sulle colline di 
Prepotto in località Costa 
Cuaian. La vite è tuttora 
esistente ed è allevata a 
capovolto bilaterale. La 
varietà è stata denominata 
così da Carlo Petrussi. 











Descrizione 
ampelografica 


Germoglio: apice bianco, 

in molti casi semi-aperto, 

con bassa tomentosità e 
pigmentazione antocianica 
limitata ai margini delle foglioline 
apicali. Le foglie del giovane 
germoglio mostrano una 
colorazione bronzata unita ad 
una tomentosità quasi nulla del 
lembo e media sulle nervature. 
Il portamento della vegetazione 
è tendente al verticale. 


Foglia adulta: di dimensioni 
medio-piccole, di forma 
pentagonale e con 5 lobi 
evidenti. Il seno peziolare 

è aperto e con la base a 
parentesi graffa. Il profilo del 
lembo è piano (pur se in molti 
casi si nota una forma a VV), 
con lievi bollosità e depressioni; 
risulta privo di ondulazioni. 

Il margine fogliare presenta 
denti di media dimensione e 
spigolosi. La tomentosità della 
pagina inferiore risulta molto 
bassa o nulla sia nel lembo che 
sulle nervature. 
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= Acino: di dimensioni 
3 leggermente inferiori alla media, 
— non uniforme all’interno del 
25 — 
grappolo, di forma sferoidale 
con vinaccioli corti. La buccia 
Grappolo: medio-piccolo, cilindrico, non molto presenta una colorazione 
compatto e con 1-2 ali. verde-gialla uniforme. 
Fenologia 


Germogliamento: tardivo. 
Fioritura: molto tardiva. 
Invaiatura: tardiva. 
Maturazione: molto tardiva. 


Dati quali-quantitativi 

La fertilità totale è bassa, quella basale è molto bassa, mentre la produttività è media. 
Le uve alla maturazione presentano una quantità di zuccheri media e un’acidità totale 
alta. 


8 DURINA °Brix ®DURINA acido tartarico 





@ DURINA Acidità titolabile © DURINA acido malico 
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Dati qualitativi vini 
Il vino presenta una gradazione alcolica medio-alta, un’acidità titolabile media ed un 
estratto secco totale medio. 


Alla degustazione il vino di Durina non han mai evidenziato caratteristiche olfattive o 
gustative degne di nota. 


Merita comunque un ulteriore approfondimento dal punto di vista enologico. 


N Una vite singola è stata 
M OCU la individuata nel 2004 in un 
vigneto storico messo a 
dimora nel 1932 a Spessa 
di Cividale tuttora esistente 
ed allevato a cappuccina. 
La varietà è stata così 
denominata da Carlo 
Petrussi. 
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Descrizione 
ampelografica 


Germoglio: apice aperto 
bianco con tomentosità 
elevata ed intensità antocianica 
bassa e limitata al margine 
delle foglioline apicali. Le 

foglie successive del giovane 
germoglio evidenziano 

una colorazione gialla con 
tomentosità elevata sul lembo 
e media sulle nervature. ll 
portamento della vegetazione è 
tendente al verticale. 


Foglia adulta: di piccole 
dimensioni, pentagonale, 
evidenzia 7 lobi ben marcati 
nella maggior parte dei casi. 

Il seno peziolare è chiuso e 
con la base a V. Il profilo del 
lembo è a V con rare bollosità 
e assenza di depressioni e 
ondulazioni. Il margine fogliare 
presenta denti grandi e ben 
evidenti. La tomentosità della 
pagina inferiore risulta bassa sia 
nel lembo che sulle nervature. 
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all’interno del grappolo, di 
Grappolo: di piccole dimensioni, di forma cilindrica, forma sferoidale con vinaccioli 


spargolo, con 1-2 ali. medi. La buccia presenta 
una colorazione verde-gialla 
uniforme. 
Fenologia 


Germogliamento: medio. 
Fioritura, invaiatura e maturazione: tardiva. 


Dati quali-quantitativi 


La fertilità totale è media, quella basale è bassa e la produttività è bassa. 
Le uve alla maturazione presentano una quantità di zuccheri media come pure 
un’acidità totale media. 


© MOCULA °Brix MMOCULA acido tartarico 


®© MOCULA Acidità titolabile ®©MOCULA acido malico 
Ul CHARDONNAY °Brix UCHARDONNAY acido tartarico 


© CHARDONNAY Acidità titolabile © CHARDONNAY acido malico 
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Dati qualitativi vini 

Il vino presenta una gradazione alcolica medio-alta, un’acidità titolabile bassa ed un 
estratto secco totale basso. 

Il vino di Mòcula presenta un corredo aromatico interessante dal punto di vista 
commerciale, a volte simile ad uno Chardonnay. 

Si distinguono dei forti sentori fruttati spesso accompagnati da note leggermente 
metalliche, nel complesso risulta mediamente interessante. 


intensità colore 














erbe aromatiche 


frutta secca 


Una vite singola è stata 
Po | posa individuata nel 2006 in un 

vigneto storico posto a 
dimora nel 1920 dai Conti 
di Manzano a Dolegnano 
di San Giovanni al 
Natisone. Il vigneto e la 
vite sono tuttora esistenti. 
La varietà è stata così 
denominata da Carlo 
Petrussi. 












Descrizione 
ampelografica 


Germoglio: apice 
completamente aperto, bianco, 
con tomentosità media ed 
intensità antocianica bassa e 
limitata al margine delle foglioline 
apicali. Le foglie successive del 
giovane germoglio evidenziano 
una colorazione verde bronzata 
unita ad una tomentosità bassa 
sul lembo e nulla o molto bassa 
sulle nervature. Il portamento 
della vegetazione è tendente al 
verticale. 


Foglia adulta: di medie 
dimensioni, cuneiforme, senza 
lobature o con 3 lobi poco 
evidenti. Il seno peziolare è 
sovrapposto e con la base 

a parentesi graffa. || profilo 
del lembo è involuto, con 
nulle o molto deboli bollosità 
e depressioni e assenza di 
ondulazioni. Il margine fogliare 
presenta denti piccoli e, in parte 
lunghi, in parte corti. 

La tomentosità della pagina 
inferiore risulta nulla o molto 
bassa sia nel lembo che sulle 
nervature. 
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buccia presenta una colorazione 
Grappolo: di grandi dimensioni, di forma conica, verde-gialla uniforme. 

molto compatto, spesso con abbondante 

acinellatura e con 3-4 ali. 


Fenologia 
Germogliamento: medio. 
Fioritura: molto tardiva. 
Invaiatura: tardiva. 
Maturazione: molto tardiva. 


Dati quali-quantitativi 

La fertilità totale è media, quella basale è bassa, mentre la produttività è alta. 

Le uve alla maturazione presentano una quantità di zuccheri bassa, un’acidità totale alta 
e un contenuto aromatico medio dato soprattutto dalla presenza di benzenoidi (più del 
56%). Il contributo dei terpeni glicosidi (23%) pur non essendo molto elevato è dovuto 
alla presenza di un tenore interessante di linalolo glicoside e dei suoi ossidi, e questo 
potrebbe quindi contribuire all'’aroma del vino. 


© POLPOSA °Brix M POLPOSA acido tartarico 
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Dati qualitativi vini 
Il vino presenta una gradazione alcolica medio-bassa, un'acidità titolabile elevata ed un 
estratto secco totale medio. 


La Polposa è una varietà che non presenta una buona intensità aromatica ed in bocca 
evidenzia un leggero minerale e fruttato. 


Dopo le prime esperienze di vinificazione non sembra una varietà promettente. 


intensità colore 





struttura confettura 





speziato 


È stata individuata una 


R efo S CO vite singola nel 2004 


ni in un vigneto storico 
Db IANCO dietà indefinita a coia 
di Tarcento allevata a 
. pergoletta friulana. La vite 
nel frattempo è morta. 
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Descrizione 
ampelografica 


Germoglio: apice 
completamente aperto, bianco, 
con tomentosità medio-bassa 
ed intensità antocianica media 
e diffusa su tutta la superficie 
delle foglioline apicali. Le 

foglie successive del giovane 
germoglio evidenziano una 
colorazione bronzata ed una 
tomentosità elevata sul lembo 
e bassa sulle nervature. || 
portamento della vegetazione è 
tendente al verticale. 


Foglia adulta: di medie 
dimensioni, cuneiforme con 

5 lobi. Il seno peziolare è 
molto aperto e con la base a 
parentesi graffa. Il profilo del 
lembo è revoluto, con media 
bollosità, deboli depressioni 

e assenza di ondulazioni. || 
margine fogliare presenta denti 
molto piccoli e corti e, perciò, 
poco evidenti. La tomentosità 
della pagina inferiore risulta nulla 
o molto bassa sia nel lembo 
che sulle nervature. 
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= Acino: di dimensioni medie, 
= non uniforme all’interno del 
_ — grappolo, di forma sferoidale 
se con vinaccioli medio-lunghi. La 
buccia presenta una colorazione 
Grappolo: medio, di forma cilindrica, spargolo e verde-gialla uniforme, ma 
con 1-2 ali. caratterizzata da una ben 
visibile puntinatura. 
Fenologia 


Germogliamento: medio. 
Fioritura: tardiva. 
Invaiatura e maturazione: molto tardiva. 


Dati quali-quantitativi 

La fertilità totale è buona, quella basale è media, mentre la produttività è alta. 

Le uve alla maturazione presentano una quantità di zuccheri media, un’acidità totale 
alta e un contenuto aromatico alto cui contribuiscono i composti di tutte le classi 
considerate in percentuali diverse, ma importanti. | benzenoidi sono i più rappresentati 
(45%), seguiti dai terpeni glicosidi (32%). Tra i terpeni glicosidi si sono riscontrate 
quantità degne di nota di linalolo e dei suoi composti di ossidazione ed anche di 
geraniolo, questi potranno certamente contribuire all’aroma del vino. 


î REFOSCO BIANCO °Brix MREFOSCO BIANCO acido tartarico 


® REFOSCO BIANCO Acidità titolabile ® REFOSCO BIANCO acido malico 
© CHARDONNAY °Brix M CHARDONNAY acido tartarico 


© CHARDONNAY Acidità titolabile © CHARDONNAY acido malico 
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Dati qualitativi vini 

Il vino presenta una gradazione alcolica media, un’acidità titolabile ed un estratto totale 
secco medi. 

All’analisi sensoriale, il vino ottenuto da uve Refosco bianco denota un corredo 
aromatico complesso e abbastanza intenso in cui prevalgono note agrumate, di frutta 
secca ed erbe aromatiche accompagnate da sensazioni minori ma ben distinte di 
floreale e frutta tropicale, il tutto amplificato dalla decisa componente acidica spesso 
citrina. L’accattivante aromaticità unita alla piacevolezza in bocca, anche se non dotata 
di grande struttura, rendono questa varietà particolarmente adatta ad essere utilizzata 
come base spumante o per taglio di altri vini secchi. 


intensità colore 





intensità olfattiva 











erbe aromatiche 


speziato 


Sono stati individuati 
Sag restana alcuni ceppi nel 2001 

in un vigneto storico di 
età indefinita in località 
Clamara di Buttrio in 
Monte. La vite e il vigneto 
sono tuttora esistenti e 
la forma di allevamento 
adottata è il capovolto 
bilaterale. 
La varietà è stata così 
denominata da Carlo 
Petrussi. 


















Descrizione 
ampelografica 


Germoglio: apice 
completamente aperto, bianco, 
con tomentosità elevata ed 
intensità antocianica Media e 
diffusa su tutta la superficie 
delle foglioline apicali. Le 

foglie successive del giovane 
germoglio sono bronzate e 
presentano una tomentosità 
elevata sul lembo e bassa 
sulle nervature. Il portamento 
della vegetazione è tendente al 
verticale. 


Foglia adulta: di medie 
dimensioni, orbicolare senza 
lobature evidenti, (anche se è 
presente la forma pentalobata). || 
seno peziolare è aperto o molto 
aperto e con la base a parentesi 
graffa. Il profilo del lembo 

è piano, con nulle o molto 
deboli bollosità e depressioni 

e assenza di ondulazioni. || 
margine fogliare presenta denti 
medi. La tomentosità della 
pagina inferiore risulta nulla o 
molto bassa sia nel lembo che 
sulle nervature. 
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Acino: di dimensioni inferiori 
alla media, non uniforme 
all’interno del grappolo, di 
forma sferoidale ma con una 
leggera tendenza all’ellissoidale, 
Grappolo: di dimensioni medie, conico, mediamente — con vinaccioli medio-corti. La 
compatto e caratterizzato da una notevole presenza buccia presenta una colorazione 
di ali (fino a 5 e più). verde-gialla uniforme. 














Fenologia 


Germogliamento: medio. 
Fioritura: molto tardiva. 
Invaiatura: tardiva. 
Maturazione: molto tardiva. 


Dati quali-quantitativi 


La fertilità totale è buona, quella basale è bassa, mentre la produttività è alta. 

Le uve alla maturazione presentano una quantità di zuccheri medio-alta, un’acidità 
totale alta e un contenuto aromatico alto dato soprattutto dalla presenza di benzenoidi 
(quasi il 50%) ma un contributo dei terpeni glicosidi non trascurabile (23%) dovuto alla 
presenza di linalolo glicoside e dei composti ossidrilati ad esso correlati. 


©î SAGRESTANA °Brix © SAGRESTANA acido tartarico 


®© SAGRESTANA Acidità titolabile ® SAGRESTANA acido malico 
©l CHARDONNAY °Brix ©l CHARDONNAY acido tartarico 


© CHARDONNAY Acidità titolabile © CHARDONNAY acido malico 
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Dati qualitativi vini 

Il vino i una gradazione alcolica ed un estratto secco medio-alti, un’acidità 
titolabile media. 

Il vino prodotto con queste uve è risultato molto interessante, equilibrato e strutturato, 
particolarmente adatto all'evoluzione negli anni. Il corredo aromatico si presenta 
complesso e di media intensità con note evolute di frutta matura e bosso; al gusto si 
riscontra un ottimo equilibrio tra la componente alcolica ed acida accompagnato da una 
notevole persistenza retrolfattiva. Per le sue caratteristiche sensoriali la Sagrestana è 
un’uva adatta a produrre un vino “moderno”, di ottima personalità unita ad una grande 
piacevolezza degustativa e quindi commercialmente interessante. 


intensità colore 





intensità olfattiva 











erbe aromatiche 


speziato 


1 In un vigneto storico 
Sio ra messo a dimora nel 1896 
in località Colle Villano di 
Faedis, è stata individuata 
una vite singola nel 2006. 
Il vigneto e la vite sono 
tuttora esistenti. La varietà 
è stata così denominata 
da Carlo Petrussi. 














Descrizione 
ampelografica 


Germoglio: apice 
completamente aperto, bianco, 
con tomentosità elevata ed 
intensità antocianica bassa e 
diffusa su tutta la superficie 
delle foglioline apicali. Le 

foglie successive del giovane 
germoglio evidenziano una 
colorazione giallo-bronzato 
unita ad una tomentosità molto 
elevata nel lembo e bassa sulle 
nervature. ll portamento della 
vegetazione è semi-eretto. 


Foglia adulta: di medie 
dimensioni, pentagonale, 
pentalobata e con seni 

laterali superiori leggermente 
sovrapposti. ll seno peziolare è 
chiuso, con la base a U o a V. 
Il profilo del lembo è a V, con 
deboli bollosità e depressioni 
e assenza di ondulazioni. ll 
margine fogliare presenta denti 
piccoli, corti e, perciò, poco 
evidenti. La tomentosità della 
pagina inferiore risulta medio- 
bassa nel lembo e bassa sulle 
nervature. 












































oo 0 —_ 
- 1= 
sn dr 
b—= cx 
_ 3_ 
4 
10— 
De za] RULE 
= Acino: di dimensioni medie, 
= uniforme all’interno del 
5° — grappolo, di forma sferoidale 
con vinaccioli medio-lunghi. La 
_ buccia presenta una colorazione 
ni verde-gialla uniforme. 
30 — 











Grappolo: di grandi dimensioni, di forma conica 
tendente al cilindrico (essendo sviluppato soprattutto 
nel senso della lunghezza), compatto e talvolta 
biforcato alla base (coda di rondine). 


Fenologia 


Germogliamento: precoce. 
Fioritura, invaiatura e maturazione: molto tardiva. 


Dati quali-quantitativi 


La fertilità totale è media, quella basale è bassa, mentre la produttività è alta. 
Le uve alla maturazione presentano una quantità di zuccheri bassa, un’acidità totale 
medio-alta. 


MSIORA °Brix MSIORA acido tartarico 


© SIORA Acidità titolabile ® SIORA acido malico 
Ml CHARDONNAY °Brix © CHARDONNAY acido tartarico 
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Dati qualitativi vini 
Il vino presenta una gradazione alcolica medio-bassa, un'acidità titolabile elevata ed un 
estratto secco totale medio. 


Alla degustazione non sono emerse particolari caratteristiche del vino nè al gusto nè 
all’olfatto. 


Merita per il futuro un ulteriore approfondimento di indagine enologica. 


In un piccolo vigneto di 
Venere circa 15 anni nella zona di 
Percoto a sud di Udine, 
sono state rinvenute 
alcune piante di questa 
varietà nel 2001. Il vigneto 
è tuttora esistente. 
9 la varietà è stata così 
”.. denominata da Augusto 
i. Fabbro, 


















Descrizione 
ampelografica 


Germoglio: apice completamente 
aperto, bianco, con tomentosità 
media ed intensità antocianica 
bassa e limitata al margine 

delle foglioline apicali. Le foglie 
successive del giovane germoglio 
evidenziano una colorazione 
bronzata-ramata unita ad una 
tomentosità elevata sul lembo 

e media sulle nervature. || 
portamento della vegetazione è 
tendente al verticale. 


Foglia adulta: di medie 
dimensioni, di forma cuneiforme 
tendente all’orbicolare, per lo più 
senza lobature evidenti (anche 
se sono presenti casi non rari 

di foglie con 3-5 lobi). Il seno 
peziolare è aperto e con la base 
aVoa parentesi graffa. Il profilo 
del lembo è involuto, con molto 
deboli bollosità e depressioni e 
assenza di ondulazioni. Il margine 
fogliare presenta denti piccoli ma 
evidenti. La tomentosità della 
pagina inferiore risulta nulla o 
molto bassa sia nel lembo che 
sulle nervature. 
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Acino: di dimensioni inferiori 
alla media, non uniforme 
all’interno del grappolo, di 
forma sferoidale ma con una 
leggera tendenza all’ellissoidale, 














Grappolo: medio-grande, di forma conica, vinaccioli corti. La buccia 
compatto e caratterizzato dalla presenza di presenta una colorazione 
numerose ali (fino a 5-6). verde-gialla uniforme. 
Fenologia 


Germogliamento: precoce. 
Fioritura: molto tardiva. 
Invaiatura e maturazione: tardiva. 


Dati quali-quantitativi 


La fertilità totale è buona, quella basale è bassa, mentre la produttività è media. 

Le uve alla maturazione presentano una quantità di zuccheri media, un’acidità 

totale media e un contenuto aromatico medio dato soprattutto dalla presenza di 
norisoprenoidi (51%) e di terpenoli (26%) e norisoprenoidi (23%). Tra i terpeni glicosidi si 
evidenzia la presenza di linalolo, geraniolo e nerolo e tra i norisoprenoidi si segnalano il 
3-OH-f-damascone e il 3-oxo-a-ionolo. 


VENERE °Brix VENERE acido tartarico 


® VENERE Acidità titolabile @® VENERE acido malico 
M CHARDONNAY °Brix © CHARDONNAY acido tartarico 
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Dati qualitativi vini 
Il vino presenta una gradazione alcolica medio-alta, un’acidità titolabile media ed un 
estratto secco totale medio-basso. 


Il vino ottenuto dalle uve Venere alla degustazione ha riportato caratteristiche molto 
povere sia di aromaticità che di gusto. 


intensità colore 







intensità olfattiva 


corposità grumi 


vegetali cotti floreale 
spezie fruttato 
erbe aromatiche frutta tropicale 


n E un vitigno che è 
Be Za om | rn) O stato ritrovato in diversi 
vigneti dei Colli Orientali. 
Nella zona di Nimis, 
Faedis e Torreano viene 
chiamato con il nome 
di Barzemino, mentre a 
Cividale, Prepotto, Buttrio, 
Manzano, Corno di 
Rosazzo e San Giovanni 
al Natisone viene detto 
Refoscone. 
Nella tradizione enologica 
di Nimis veniva utilizzato 
in .uvaggio con altre 
varietà a.bacca nera. locali 
i (Cjavalgjàn, Cremin e 
Curvin) ottenendo così un 
vino di territorio diverso 
rispetto ad altre realtà 
* viticole confinanti. 




















Descrizione 
ampelografica 


Germoglio: apice aperto senza 
pigmentazione antocianica e 
con una bassa tomentosità. Le 
foglie del giovane germoglio 
sono di colore rosso ramato 
con bronzature e presentano 
una bassissima densità dei peli 
striscianti. Il portamento della 
vegetazione è semi-eretto. 





Foglia adulta: molto 

grande, pentagonale, con 

3-5 lobi evidenti leggermente 
sovrapposti. Il seno peziolare 

è aperto con base a parentesi 
graffa. Il lembo è piano e 
presenta una bassa bollosità. || 
margine fogliare presenta denti 
di media larghezza e lunghi. La 
pagina inferiore risulta glabra sia 
nel lembo che sulle nervature. 
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Acino: di medie dimensioni 
leggermente variabili all’interno 
del grappolo, di forma sferoidale 
con vinaccioli lunghi. La buccia 
è consistente e presenta una 
colorazione blu scura. 

L'uva non presenta particolari 
sentori gustativi. 














Grappolo: conico molto grande, di peso 
medio-elevato, con una compattezza media ed una 
presenza su grappoli diversi di 1-2 o 3-4 ali. 


Fenologia 


Germogliamento: medio. 
Fioritura, invaiatura e maturazione: molto tardiva. 


Dati quali-quantitativi 

Sia la fertilità totale che quella basale sono basse, mentre la produttività è elevata. 

Le uve alla maturazione presentano una quantità di zuccheri media, un’acidità totale alta 
e un contenuto aromatico molto basso dato, soprattutto, dalla presenza di benzenoidi 
(50%) e di norisoprenoidi (più del 30%). La componente polifenolica delle bucce è 
elevata, sia per l'apporto di sostanze antocianiche che di proantocianidine, mentre 
l'apporto dei tannini da vinaccioli è Medio. 


Il profilo antocianico presenta prevalenza di antociani trisostituiti, tra cui prevale la 
malvidina-3-G, ma è presente anche una percentuale elevata di delfinidina-3G. 


© BERZAMINO °Brix M BERZAMINO antociani 
®© BERZAMINO Acidità titolabile ®© BERZAMINO polifenoli totali 
OMERLOT °Brix ©MERLOT antociani 
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Dati qualitativi vini 

Il vino i una gradazione alcolica medio-bassa, un’acidità titolabile media ed un 
estratto secco totale medio. La componente polifenolica ed in particolare antocianica 
risulta elevata. 

In generale il vino denota componenti vegetali predominanti, una bella nota di viola ed 
un ottimo colore. La corposità è buona ed i tannini risultano astringenti ma non amari. 
In bocca è povero, poco persistente ed aromatico, acido, crudo, inoltre manca di note 
fruttate. Nel complesso non risulta molto interessante, perché selvatico e duro. 


Intensità colore 








erbe aromatiche 


frutta secca 


Le fonti storiche 
si ra cm ba r) ©) citano una Brambòna 
o Brombòna, forse 
erroneamente pol 
chiamata Brambana, 
un tempo coltivata 
nelle zone di Latisana e 
" Precenicco anche se non 
diffusamente. 
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Descrizione 
ampelografica 


Germoglio: apice aperto 
bianco, con tomentosità 

molto elevata ed intensità 
antocianica molto bassa e 
confinata solamente al margine 
delle foglioline apicali. Le 

foglie del giovane germoglio 
evidenziano una colorazione 
gialla su tutto il lembo assieme 
ad una consistente presenza 
di peli striscianti. Il portamento 
della vegetazione è tendente 
all’orizzontale. 


Foglia adulta: di dimensioni 
medio-grandi, pentagonale con 
5 talvolta 7 lobi evidenti. Il seno 
peziolare è aperto con base 

a V. Il lembo è revoluto con 
ondulazioni e bollosità diffuse, 
oltre ad alcune depressioni 
vicino al seno peziolare. || 
margine fogliare presenta 

denti piccoli e corti. La pagina 
inferiore evidenzia una bassa 
tomentosità sia del lembo che 
delle nervature. 
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= e abbastanza uniforme 
_ — all’interno del grappolo, di 
0 forma sferoidale con vinaccioli 
di media lunghezza. La buccia 
Grappolo: di medie dimensioni, forma quasi è consistente e presenta una 
cilindrica, compatto mediamente con 1-2 ali. colorazione blu scura uniforme. 
Fenologia 


Germogliamento: precoce. 
Fioritura: tardiva. 
Invaiatura e maturazione: molto tardiva. 


Dati quali-quantitativi 

Sia la fertilità totale che quella basale sono basse, mentre la produttività è media 
medio-elevata. 

Le uve alla maturazione presentano una quantità di zuccheri bassa, un'’acidità totale 
molto alta e un basso contenuto aromatico dato dalla presenza di benzenoidi (più 

del 50%) e di norisoprenoidi (circa 40%), mentre i terpeni sono scarsamente rilevabili. 

La componente polifenolica delle bucce è media, data da un apporto elevato di 
proantocianidine e medio di sostanze antocianiche, mentre l’apporto dei tannini da 
vinaccioli è basso. Il profilo antocianico presenta prevalenza di antociani trisostituiti, tra cui 
prevale la malvidina-3-G, ma è presente anche una percentuale elevata di delfinidina-3G. 


© BRAMBANA °Brix © BRAMBANA antociani 
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Dati qualitativi vini 

Il vino presenta una gradazione alcolica medio-bassa, un'’acidità titolabile ed un estratto 
secco totale medi. Al pari di quanto evidenziato per le uve, la dotazione polifenolica 
risulta media con un basso apporto di antociani. 

Il vino di Brambana ha potenzialità enologiche interessanti in quanto presenta un'ottima 
intensità e tonalità di colore ed i tannini risultano morbidi e non amari. Dal punto di vista 
olfattivo è però un vino povero e senza aromi di particolare interesse. Al gusto presenta 
un’acidità evidente leggermente squilibrata e una buona struttura. 





Intensità colore 
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frutti rossi 


frutta secca confettura 


m d n Il vitigno ha numerose 

Cj ©) n O FI e citazioni bibliografiche. A 
inizio secolo la Cjanorie 

è un vitigno coltivato in 
Friuli soprattutto nella zona 
di Gemona. L'ipotesi più 
accreditata è che il nome 
derivi dall’aggettivo friulano 
ùY cjanòr ‘canuto’, con 
\\Ùga riferimento al colore chiaro 
Ki delle foglie, degli acini e 
del vino che ne deriva. 





Descrizione 
ampelografica 


Germoglio: apice aperto 
bianco, con tomentosità medio- 
elevata ed intensità antocianica 
media diffusa delle foglioline 
apicali. Le foglie del giovane 
germoglio evidenziano una 
colorazione bronzata assieme 
ad una presenza medio-bassa 
di peli striscianti. Il portamento 
della vegetazione è semi-eretto 
tendente all’orizzontale. 


Foglia adulta: di dimensioni 
molto grandi e sottile, orbicolare 
tendenzialmente intera senza 
lobature. Il seno peziolare 

è molto sovrapposto con 
base a V. Il lembo è piano 
senza bollosità, ma presenta 
depressioni diffuse molto 

forti. La pagina superiore è 
verde chiaro liscia e lucente, 

e il margine fogliare presenta 
denti piccoli e corti. La pagina 
inferiore mostra una bassa 
tomentosità sia del lembo che 
delle nervature. 
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n uniforme all’interno del 
_ — grappolo, di forma sferoidale, 
se a volte subovale, con vinaccioli 
lunghi. La buccia è sottile e 
Grappolo: di medie dimensioni, forma quasi presenta una colorazione 
cilindrica e stretta, spargolo e mediamente con blu scura uniforme. 
1-2 ali. 
Fenologia 


Germogliamento: precoce. 
Fioritura: tardiva. 
Invaiatura e maturazione: molto tardiva. 


Dati quali-quantitativi 

La fertilità totale è buona mentre quella basale è su valori medi; la produttività è alta. È 
un vitigno molto vigoroso. 

Le uve alla maturazione presentano una quantità di zuccheri media, un’acidità 

totale media e un contenuto aromatico basso dato in prevalenza dalla presenza di 
benzenoidi (oltre il 40%) e di norisoprenoidi (quasi 40%) ed una percentuale di terpeni 
inferiore al 20%. 

La componente polifenolica delle bucce è bassa per lo scarso apporto sia di sostanze 
antocianiche che di proantocianidine; anche l’apporto dei tannini da vinaccioli è basso. 
Il profilo antocianico è a prevalenza di antociani disostituti, prevale infatti nettamente la 


peonidina -3G. Questa caratteristica rende la stabilizzazione del colore particolarmente 
difficile poiché questi antociani sono facilmente ossidabili. 
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Dati qualitativi vini 

Il vino La una gradazione alcolica medio-bassa, un’acidità titolabile bassa ed 

un estratto secco totale medio. Al pari di quanto evidenziato per le uve la dotazione 
polifenolica risulta bassa con un apporto di antociani molto basso. 

La Cjanòrie coltivata in pianura dà un vino con scarsa personalità, scialbo e 
disarmonico. Il colore è scarico e rispecchia anche un gusto povero senza nerbo, legato 
ad una scarsa maturità delle uve. In bocca risulta poco corposo e non equilibrato, 
acido. 

Il vino di Cjanòrie ricorda i sentori del passato della vecchia osteria di paese. 





Intensità colore 





m m N In passato era molto più 
Ci ava | JJ i n diffuso di quanto oggi si 
possa pensare, e nella 
zona di Nimis veniva 
utilizzato per l'uvaggio 
È locale (vedi Berzamino). 
Nella seconda metà 
dell'Ottocento si dice che 
fosse coltivato a Fagagna 
e a Faedis. 
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Descrizione 
ampelografica 


Germoglio: apice aperto 
bianco, con tomentosità 
medio-elevata ed intensità 
antocianica delle foglioline 
apicali quasi nulla ma diffusa. 
Le foglie successive del giovane 
germoglio evidenziano una 
colorazione giallastra assieme 
ed una scarsa presenza di 

peli striscianti. Il portamento 
della vegetazione è semi-eretto 
tendente all’orizzontale. 


Foglia adulta: di grandi 
dimensioni, cuneiforme- 
pentagonale con 3-5 lobi 
anche se si possono trovare 
foglie intere. Il seno peziolare 
è molto aperto e a parentesi 
graffa. Il lembo è piano, 
involuto e con alcune bollosità, 
e presenta inoltre depressioni 
diffuse e marcate. Il margine 
fogliare è caratterizzato da 
denti piccoli e corti. La pagina 
inferiore evidenzia una bassa 
tomentosità sia del lembo che 
delle nervature. 
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Acino: di dimensioni medie 

e non uniforme all’interno del 
grappolo, di forma sferoidale 
con vinaccioli piccoli. La buccia 
è di media consistenza e 














Grappolo: di medie dimensioni, forma conica o presenta una colorazione 
cilindrica, mediamente compatto con 1-2 ali. blu scura uniforme. 
Fenologia 


Germogliamento: precoce. 
Fioritura: tardiva. 
Invaiatura e maturazione: molto tardiva. 


Dati quali-quantitativi 


Sia la fertilità totale che quella basale sono basse, mentre la produttività è media. 
Le uve alla maturazione presentano una quantità di zuccheri media, un’acidità totale 
alta e un contenuto aromatico in cui prevalgono i norisoprenoidi glicosidi con una 
buona concentrazione di ionoli che potranno contribuire alla nota floreale del vino 
(44%). Benzenoidi e terpeni glicosidi sono presenti in concentrazioni simili in quanto 
rappresentano il 30% e 26% rispettivamente. Pertanto questa cultivar, se vinificata 
in modo da permettere l’idrolisi dei glicosidi, permetterà di ottenere vini con profumi 
caratteristici. 

La componente polifenolica delle bucce è media ed è data da un apporto medio di 


proantocianidine e basso di sostanze antocianiche; l’apporto dei tannini da vinaccioli è 
basso. Il profilo antocianico è a prevalenza di antociani trisostituiti, ma è presente una 
buona percentuale di peonidina-3G. il contributo degli antociani acilati è molto limitato, 
in particolare gli acetati sono solo l’1% circa del totale. 
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Dati qualitativi vini 

Il vino i una gradazione alcolica medio-bassa, un’acidità titolabile ed un estratto 
secco totale medi. Al pari di quanto evidenziato per le uve la dotazione polifenolica 
risulta media con un basso apporto di antociani. 

Il vino di Cjavalgjàn ha un'ottima intensità e tonalità di colore. | tannini leggermente 
astringenti danno una sensazione di secchezza in bocca, mentre le note olfattive 
mediamente intense ricordano i medicinali, le spezie, le erbe aromatiche e la frutta 
secca. Emerge una leggera sensazione di muffa. In bocca la persistenza è buona come 
pure la complessità. 


Intensità colore 
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z Alcuni esemplari di 

C O a e ! u n JJ e Codelungje sono stati 
ritrovati a Mereto di 

Tomba, ma erano presenti 
anche nella collezione 
ampelografica dell'azienda 
$i Rinascita a Spilimbergo. 
ago” GSi trova citata tra le varietà 
ZA © di vite coltivate in regione 
nella seconda metà 
Rò, dell’Ottocento. 
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Descrizione 
ampelografica 


Germoglio: apice aperto 
bianco, con tomentosità elevata 
ed intensità antocianica quasi 
assente sulle foglioline apicali. 
Le foglie successive del giovane 
germoglio evidenziano una 
colorazione gialla assieme ed 
una presenza medio-elevata di 
peli striscianti nel lembo ma non 
sulle nervature. Il portamento 
della vegetazione è tendente al 
verticale. 


Foglia adulta: di grandi 
dimensioni, pentagonale 
prevalentemente con 5-7 lobi 
evidenti. Il seno peziolare è 
chiuso e con la base a V. ll 
lembo è pressoché piano, 
senza ondulazioni e con una 
bollosità media. Il margine 
fogliare presenta denti piccoli 
ma evidenti. La pagina inferiore 
risulta mediamente tomentosa 
nel lembo ma non sulle 
nervature. 
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Grappolo: di grandi dimensioni sviluppato principalmente in lunghezza, di forma 
cilindrica, molto compatto e con 1-2 ali ben visibili. Visto che è una varietà molto 
tardiva, spesso non raggiunge la maturità fisiologica e la colorazione risulta non 
uniforme. 


Fenologia 

Germogliamento: precoce. 

Fioritura: tardiva. 

Invaiatura e maturazione: molto tardiva. 


Dati quali-quantitativi 

Sia la fertilità totale che quella basale sono basse, mentre la produttività è media. 

Le uve alla maturazione presentano una quantità di zuccheri media, un’acidità totale 
bassa e un contenuto aromatico basso dato soprattutto dalla presenza di norisoprenoidi 
(più del 50%). 

La componente polifenolica delle bucce è media ed è data da un apporto medio di 


sostanze antocianiche e basso di proantocianidine; l’apporto dei tannini da vinaccioli 
è basso. Il profilo antocianico è caratterizzato dalla presenza importante di antociani 
trisostuiti, in particolare la sola malvina-3G rappresenta più del 40% del totale. Anche gli 


antociani acilati sono presenti in buona quantità. 
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Il vino presenta una gradazione alcolica medio-bassa, un'acidità titolabile elevata ed un 
estratto secco totale medio. La dotazione polifenolica risulta bassa con un apporto di 


antociani molto basso. 


La Codelungje si è dimostrata una varietà estremamente tardiva e non raggiunge 
praticamente mai la maturazione. Per questo motivo il vino presenta caratteristiche 


molto povere. 


astringenza 


corposità 


Intensità colore 












intensità olfattiva 


Nella seconda metà 
Cordenossa |ceroioenio stro 
coltivata a San Vito al 
Tagliamento, Casarsa, 
Spilimbergo e Pordenone. 
In passato veniva vinificata 
assieme alla Palomba e al 
è Refosco di Rauscedo per 
i N& la produzione del Vin di 
a Uchi. 





Descrizione 
ampelografica 


Germoglio: apice aperto 
bianco, con tomentosità molto 
elevata ed intensità antocianica 
molto bassa e limitata al 
margine delle foglioline apicali. 
Le foglie successive del giovane 
germoglio evidenziano una 
colorazione gialla assieme ad 
una presenza media di peli 
striscianti sia nel lembo che 
sulle nervature. Il portamento 
della vegetazione è semi-eretto. 





Foglia adulta: di grandi 
dimensioni, pentagonale 
prevalentemente trilobata 
senza seni laterali evidenti. || 
seno peziolare è aperto e con 
la base a volte a V ed altre a 
U. II profilo del lembo è a V, 
senza ondulazioni e bollosità. || 
margine fogliare presenta denti 
piccoli, tondeggianti e poco 
evidenti. La pagina inferiore 
risulta mediamente tomentosa 
nel lembo ma non sulle 
nervature. 
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Acino: di dimensioni inferiori 
alla media non uniforme 
all’interno del grappolo, di 
forma sferoidale con vinaccioli 
di media lunghezza. La buccia 
Grappolo: di medie dimensioni, di forma conica 0 è fine ma resistente, con 
cilindrica, spargolo e con 1-2 ali ben visibili. poca pruina, presenta una 
colorazione blu scuro uniforme. 














Fenologia 


Germogliamento: precoce. 
Fioritura: tardiva. 
Invaiatura e maturazione: molto tardiva. 


Dati quali-quantitativi 


Sia la fertilità totale che quella basale sono buone, di conseguenza anche la produttività 
è alta. La vigoria è elevata ma i tralci mediamente sono sottili. 

Le uve alla maturazione presentano una quantità di zuccheri media, un’acidità totale alta 
e un contenuto aromatico medio dato soprattutto dalla presenza di norisoprenoidi (poco 
più del 41%) e di benzenoidi (39%). 

La componente polifenolica delle bucce è media ed è data da un apporto medio di 
proantocianidine e basso di sostanze antocianiche; l’apporto dei tannini da vinaccioli è 
basso. Presenta un profilo antocianico a prevalenza di trisostituiti, caratterizzato da una 
percentuale importante di antociani acilati. 
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Dati qualitativi vini 
Il vino presenta una gradazione alcolica medio-bassa, un'’acidità titolabile media ed un 
estratto secco totale medio. La dotazione polifenolica risulta media con un apporto di 
antociani molto basso. 
La Cordenossa è un vitigno caratterizzato da scarsa colorazione ed una buona struttura 
tannica. Dal punto di vista aromatico non emergono sentori prevalenti, risulta piuttosto 
magro, non molto equilibrato, fruttato e prevalgono sensazioni acide ed una buona 


sapidità. 


intensità colore 








astringenza 





corposità 


vegetali cotti 


erbe aromatiche 


frutta secca confettura 
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= Una singola vite di questa 
C le IT | rn) varietà è stata individuata 
nel 2004 in un vigneto 
storico (non databile), 
allevato a pergoletta, a 
Coia di Tarcento. La vite 
è tuttora presente nel 
vigneto. Nella zona di 
Nimis quest’uva veniva 
vinificata in uvaggio (vedi 
Berzamino). La varietà è 
stata così denominata da 
Carlo Petrussi. 
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Descrizione 
ampelografica 


Germoglio: apice aperto 
bianco, con tomentosità bassa 
ed intensità antocianica molto 
elevata e diffusa sulle foglioline 
apicali. Le foglie successive del 
giovane germoglio evidenziano 
una colorazione bronzata 
assieme ad una nulla o molto 
bassa presenza di peli sia nel 
lembo che sulle nervature. Il 
portamento della vegetazione è 
tendente all’orizzontale. 


Foglia adulta: di piccole 0 
medie dimensioni e con un 
elevato polimorfismo, di forma 
pentagonale mediamente con 
5-7 lobi. Il seno peziolare è 
chiuso e con la base a volte 
a V ed altre a U. Il profilo del 
lembo è piano, con alcune 
depressioni e bollosità ma 
senza ondulazioni. Il margine 
fogliare presenta denti piccoli, 
tondeggianti e poco evidenti. 
La tomentosità della pagina 
inferiore risulta molto bassa o 
nulla sia nel lembo che sulle 
nervature. 
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= Acino: di dimensioni inferiori 
alla media non uniforme 
all’interno del grappolo, di 
forma sferoidale con vinaccioli 
di media lunghezza. La buccia 
Grappolo: di piccole dimensioni, piuttosto stretto, di presenta una colorazione 
forma cilindrica, mediamente compatto e con 1-2 ali blu scuro uniforme. 

molto evidenti. 











Fenologia 


Germogliamento: precoce. 
Fioritura: tardiva. 
Invaiatura e maturazione: molto tardiva. 


Dati quali-quantitativi 


La fertilità totale è media, quella basale è bassa, mentre la produttività è bassa. 

Le uve alla maturazione presentano una quantità di zuccheri media, un’acidità totale 
alta e un contenuto aromatico medio dato soprattutto dalla presenza di benzenoidi 
(oltre il 70%) con una quantità molto elevata di alcol benzilico. | norisoprenoidi sono 
scarsamente presenti, ma il 3-idrossi-B-damascone, precursore del damascenone, 
composto dalla bassa soglia olfattiva che conferisce ai vini una nota fruttata 
caratteristica, mostra un contenuto degno di nota. 

La componente polifenolica delle bucce è media ed è data da un apporto medio di 
proantocianidine e alto di sostanze antocianiche; l'apporto dei tannini da vinaccioli è 


medio. Il profilo antocianico mostra una netta prevalenza della malvidina-3G, con buone 
percentuali anche di antociani acilati, in particolare acetati. 
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Dati qualitativi vini 

Il vino presenta una gradazione alcolica medio-bassa, un’acidità titolabile media ed un 
estratto secco totale alto. La dotazione polifenolica risulta media con un elevato apporto 
di antociani. 

La varietà Cremin risulta molto colorata e con riflessi violacei. Dal punto di vista 
aromatico presenta caratteristiche intense all'olfatto, di confettura e frutta, anche se a 
volte esagerate quasi a ricordare il foxy. Nel complesso il vino risulta grezzo. 


Intensità colore 





E un vitigno storicamente 
C Uu rn) e ute coltivato nella pianura 
friulana assieme a 
Tazzelenghe, Negruzzo e 
Refosco. Una vite singola 
è stata ritrovata in un 
vigneto storico a San 
Salvatore di Majano. Con 
l’analisi del DNA è stato 
possibile verificare che la 
Vercluna altri non era che 
un sinonimo di Cuneute. 





Descrizione 
ampelografica 


Germoglio: apice aperto 

bianco, con tomentosità media 

ed intensità antocianica bassa 

ma diffusa sulla superficie 

delle foglioline apicali. Le = 
foglie successive del giovane / 
germoglio evidenziano una 

colorazione bronzata assieme 

ad una nulla o molto bassa 

presenza di peli sia nel lembo 

che sulle nervature. Il portamento 

della vegetazione è tendente al 

verticale. 





Foglia adulta: di dimensione 
medio-grande, di forma 
tendenzialmente orbicolare 

senza lobature evidenti a meno 
di alcune non rare eccezioni. || 
seno peziolare è aperto e con 

la base a V. Il profilo del lembo 

è piano, con alcune bollosità 

e assenza di depressioni e 
ondulazioni. Il margine fogliare 
presenta denti piccoli, spigolosi 
e poco evidenti. La tomentosità 
della pagina inferiore risulta molto 
bassa o nulla sia nel lembo che 
sulle nervature. 
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Acino: di dimensioni medie 

non uniforme all’interno del 
grappolo, di forma sferoidale 
con vinaccioli piuttosto corti. La 
buccia presenta una colorazione 
Grappolo: di grandi dimensioni, di forma conica, blu scuro uniforme. 

molto compatto caratterizzato da una notevole 

presenza di ali (fino a 5 e più). 











Fenologia 


Germogliamento: precoce. 
Fioritura e invaiatura: tardiva. 
Maturazione: molto tardiva. 


Dati quali-quantitativi 


La fertilità totale è buona, quella basale è bassa, presenta una vigoria elevata con tralci 
grossi ed internodi corti e la produttività è elevata. 

Le uve alla maturazione presentano una quantità di zuccheri bassa, un’acidità totale 
media e un contenuto aromatico basso dato soprattutto dalla presenza di benzenoidi 
glicosidi (51%) e di norisoprenoidi (37%). 

La componente polifenolica delle bucce è media ed è data da un apporto medio sia 

di proantocianidine che di sostanze antocianiche; l’apporto dei tannini da vinaccioli è 
basso. Il profilo antocianico mostra una netta prevalenza della malvidina-3G, con buone 
percentuali anche di antociani acilati, in particolare acetati. 


© CUNEUTE °Brix M CUNEUTE antociani 


® CUNEUTE Acidità titolabile ® CUNEUTE polifenoli totali 
© MERLOT °Brix © MERLOT antociani 


© MERLOT Acidità titolabile © MERLOT polifenoli totali 
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Dati qualitativi vini 

Il vino i una gradazione alcolica medio-bassa, un’acidità titolabile media ed 

un estratto secco totale medio. La dotazione polifenolica ed antocianica risulta bassa 
ma, al contrario, la Cuneute o Vercluna da un vino con un colore rosso intenso, 
caratterizzato da una buona struttura tannica importante per l’invecchiamento. Al naso 
emergono frutti rossi e frutti di bosco, ma il vino risulta spigoloso, con una leggera nota 
amara e con acidità nella norma. 


intensità colore 











frutta secca frutti rossi 


confettura 


ni E un vitigno che si trova 
C Uu FVI n citato in molti documenti e 
storicamente era coltivato 
in diverse zone del Friuli 
Venezia Giulia. Era tipico 
nella zona di Nimis e 
veniva utilizzato in uvaggio 
(vedi Berzamino). 
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Descrizione 
ampelografica 


Germoglio: apice aperto, 
bianco, con tomentosità 
medio-elevata e pigmentazione 
antocianica limitata agli orli 
delle foglioline apicali. Le 

foglie successive del giovane 
germoglio evidenziano una 
colorazione bronzata assieme ad 
una tomentosità medio-bassa 
nel lembo e pressoché nulla 
sulle nervature. Il portamento 
della vegetazione è tendente 
all’orizzontale. 


Foglia adulta: di dimensioni 
medie e di forma pentagonale- 
orbicolare; eptalobata con seni 
laterali superiori chiusi. Anche 
il seno peziolare è chiuso e 
con la base a V o a parentesi 
graffa. Il profilo del lembo è 
piano e senza ondulazioni 

ma con alcune bollosità e 
leggere depressioni. Il margine 
fogliare presenta denti piccoli, 
corti e spesso arrotondati. La 
tomentosità della pagina inferiore 
risulta molto bassa o nulla sia 
nel lembo che sulle nervature. 
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Acino: di dimensioni medio- 
piccole e abbastanza uniforme 
all’interno del grappolo, di forma 
sferoidale con leggera tendenza 
all’ellissoidale e con vinaccioli 
Grappolo: di piccole dimensioni, di forma cilindrico- lunghi. La buccia presenta una 
conica, da compatto a molto compatto e con la colorazione blu scuro uniforme. 
presenza di 3-4 ali. 














Fenologia 

Germogliamento: precoce. 

Fioritura: tardiva. 

Invaiatura e maturazione: molto tardiva. 


Dati quali-quantitativi 


La fertilità totale è buona, quella basale è bassa, mentre la produttività è media e la 
vigoria elevata. 

Le uve alla maturazione presentano una quantità di zuccheri bassa, un’acidità totale 
molto alta e un contenuto aromatico medio dato soprattutto dalla presenza di 
norisoprenoidi (45%) cui contribuiscono principalmente il 8-ox0-a-ionolo e il 
3-OH--damascone contenuti entrambi in quantità degne di nota e i benzenoidi glicosidi 
(35%). La percentuale di composti terpenici glicosilati è più modesta, ma comunque 
non trascurabile (20%). 

La componente polifenolica delle bucce è media ed è data da un apporto medio sia 


di proantocianidine che di sostanze antocianiche; l'apporto dei tannini da vinaccioli è 
basso. Il profilo antocianico di questa cultivar è particolare per la presenza di cianidina- 
SG in quantità maggiore rispetto alla maggioranza dei vitigni. Questo fatto potrebbe 
rendere problematico l’ottenimento di un colore stabile nel tempo. 


mCURVIN °Brix © CURVIN antociani 

© CURVIN Acidità titolabile ® CURVIN polifenoli totali 
m MERLOT °Brix © MERLOT antociani 

© MERLOT Acidità titolabile © MERLOT polifenoli totali 
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Dati qualitativi vini 

Il vino Pa una gradazione alcolica medio-bassa, un’acidità titolabile medio-alta ed 
un estratto secco totale medio. La dotazione polifenolica risulta bassa con un apporto 
di antociani molto basso, ma al contrario il vino di Curvin presenta una buona intensità 
e tonalità del colore. In ogni caso la sensazione acida e tannica ne pregiudicano la 
piacevolezza. Presenta inoltre alcune note aromatiche sgradevoli riconducibili alla 
verdura cotta ed anche dei sentori di muffa. Con le dovute accortezze enologiche, il 
vino potrebbe incontrare le caratteristiche di un vino attuale ed adatto al mercato. 





Intensità colore 





astringenza 


corposità 


frutta secca 


© Una varietà ritrovata 

T in passato In diverse 
località friulane, a Mereto 
di Capitolo, a San 
Giovanni al Natisone, 
a Percoto, a Lestizza, 
ma anche a Fagagna 
e nello Spilimberghese. 
Già nella seconda metà 
dell'Ottocento veniva 
raccomandata alla 
coltivazione per le sue 
caratteristiche qualitative. 
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Descrizione 
ampelografica 


Germoglio: apice aperto 
bianco, con tomentosità elevata 
ed intensità antocianica bassa e 
limitata ai margini delle foglioline 
apicali. Le foglie successive del 
giovane germoglio evidenziano 
una colorazione rosso-ramata 
oltre ad una media presenza 

di peli sia nel lembo che sulle 
nervature. ll portamento della 
vegetazione è tendente al 
verticale. 


Foglia adulta: di dimensioni 
medie, di forma cuneiforme- 
pentagonale e generalmente 
con 3-5 lobi. Il seno peziolare 
è aperto e con la base a 
parentesi graffa. Il profilo del 
lembo è involuto, con lievi o 
nulle bollosità e depressioni; 
ondulazioni assenti. ll margine 
fogliare presenta denti piccoli 
e lunghi. La tomentosità della 
pagina inferiore risulta molto 
bassa o nulla sia nel lembo che 
sulle nervature. 
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larghezza), di forma sferoidale, 
abbastanza uniforme all’interno 
Grappolo: di piccole dimensioni, conico e del grappolo e con vinaccioli 
mediamente compatto, presenta 1 o 2 ali. lunghi. La buccia presenta una 
colorazione blu scuro uniforme. 
Fenologia 


Germogliamento: precoce. 
Fioritura: tardiva. 
Invaiatura e maturazione: molto tardiva. 


Dati quali-quantitativi 

La fertilità totale è buona, quella basale è bassa, mentre la produttività è media come 
pure la vigoria. 

Le uve alla maturazione presentano una quantità di zuccheri media, un’acidità totale alta 
e un contenuto aromatico medio dato soprattutto dalla presenza di benzenoidi (più del 
60%), una scarsa presenza di norisoprenoidi in cui prevale nettamente un p-ionone. 

La componente polifenolica delle bucce è media ed è data da un apporto medio di 
proantocianidine ed elevato di sostanze antocianiche; l'apporto dei tannini da vinaccioli 
è medio. La cultivar presenta un profilo antocianico a prevalenza di antociani trisostituiti, 
soprattutto malvidina-3G, con elevate percentuali di antociani acilati. 


MFUMAT °Brix MFUMAT antociani 


® FUMAT Acidità titolabile ® FUMAT polifenoli totali 
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Dati qualitativi vini 

Il vino presenta una gradazione alcolica medio-bassa, un'acidità titolabile media ed 

un estratto secco totale medio. Al pari di quanto evidenziato per le uve la dotazione 
polifenolica risulta buona ed in particolare elevato risulta l'apporto di antociani. 
All’analisi sensoriale il vino prodotto con il Fumàt è stato apprezzato per l’ottima 
Struttura e persistenza retrolfattiva legate ad una importante componente tannica non 
particolarmente astringente o amara. Anche il colore è risultato molto interessante sia 
come intensità che qualità. Dal punto di vista aromatico, si evidenziano note agrumate 
e fruttate (da frutti di bosco e confettura) unite a minori, ma ben distinte, sensazioni 
erbacee e speziate (pepe e liquirizia); nel complesso risulta gradevole grazie anche alla 
presenza di una acidità equilibrata. Il Fumàt rappresenta quindi un vino completo ed 
adatto soprattutto ad essere utilizzato per il taglio con i principali vini rossi prodotti in 
regione. 


Intensità colore 





Alcune piante sono state 
G ra g n el UT ritrovate presso la chiesa 
di Tomba di Mereto nel 
2002 in un vigneto di 
circa 60 anni (estirpato 
nel 2004), assieme a 
'l Chasselas Rosa, Palomba, 
Negretto, Refosco 
x di Faedis e Merlot. 
Molto probabilmente 
queste varietà venivano 
vendemmiate assieme 
ottenendo così un vino 
‘ sullo stile del Vin di Uchi. 
La varietà è stata così 
denominata da Augusto 
Fabbro. 
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Descrizione 
ampelografica 


Germoglio: apice aperto \ 
bianco, con tomentosità elevata 

ed intensità antocianica media 
ma diffusa sulla superficie 

delle foglioline apicali. Le 

foglie successive del giovane 
germoglio evidenziano una 
colorazione bronzata ed una 
media tomentosità nel lembo 
che si accentua sulle nervature. 
Il portamento della vegetazione 
è tendente al verticale. 





Foglia adulta: di piccole 
dimensioni, di forma 
tendenzialmente pentagonale e 
pentalobata. Il seno peziolare 
è aperto e con la base a 

V. Il profilo del lembo è a V 

e senza ondulazioni; sono 
invece presenti deboli bollosità 
e depressioni. Il margine 
fogliare presenta denti di 
media dimensione e corti. 

La tomentosità della pagina 
inferiore risulta molto bassa 0 
nulla sia nel lembo che sulle 
nervature. 
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Acino: di dimensioni medie, 
non uniforme all’interno del 
grappolo, di forma sferoidale 
con vinaccioli piuttosto corti. La 
buccia presenta una colorazione 
Grappolo: di medie dimensioni, di forma conica, blu scuro uniforme. 

compatto e con la presenza di 3-4 ali. 














Fenologia 

Germogliamento: medio. 

Fioritura: tardiva. 

Invaiatura e maturazione: molto tardiva. 


Dati quali-quantitativi 


Sia la fertilità totale che quella basale sono basse, mentre la produttività è media. 

Le uve alla maturazione presentano una quantità di zuccheri media, un’acidità totale alta e 
un contenuto aromatico medio dato soprattutto dalla presenza di norisoprenoidi (circa 45%) 
in cui prevale il 3-OH-f-damascone da cui in vinificazione potrebbe derivare p-damascenone 
che può contribuire intensificare nel vino le note floreali. Il contenuto di benzenoidi glicosidi 
è di poco inferiore (40%). La componente polifenolica delle bucce è media, sia per 
l'apporto di proantocianidine che di sostanze antocianiche, mentre la componente tannica 
dei vinaccioli è basso. Tra gli antociani prevale nettamente la malvidina-3G e la cultivar 

è caratterizzata da percentuali importanti di antociani p-cumarati ed acetati. 


M GRAGNELUT °Brix © GRAGNELUT antociani 


® GRAGNELUT Acidità titolabile ® GRAGNELUT polifenoli totali 
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Dati qualitativi vini 

Il vino presenta una gradazione alcolica medio-bassa, un'acidità titolabile bassa ed 
un estratto secco totale medio. Al pari di quanto evidenziato per le uve, la dotazione 
polifenolica risulta media con un apporto medio di antociani. 

Il Gragnelut presenta un'intensità colorante ed una struttura interessanti. All’olfatto 
emergono aromi di asparago, ortica, vegetali cotti, vegetali fermentati ed un sentore 
di muffa, con note minori ma ben distinte di frutta secca e frutti rossi. Al gusto il vino 
risulta corposo ed equilibrato, ed emergono le note di muffa. Ulteriori approfondimenti 
dal punto di vista enologico sarebbero auspicabili. 


Intensità colore 








erbe aromatiche 


frutta secca 


= Unavite singola è stata 

G ran Ra p NET] individuata nel 2004 in 
un vigneto storico di età 

indefinita di Ribolla e Tocai 
allevato a cassone friulano 
nella zona di Prepotto. ll 
vigneto è stato estirpato 
l’anno seguente e sono 
State recuperate per 
fortuna alcune gemme 
| con le quali è stato 
possibile salvare la varietà, 
che è stata denominata 
Gran Rap neri da Carlo 
Petrussi. 





Descrizione 
ampelografica 


Germoglio: apice aperto 
bianco, con tomentosità 
elevata ed intensità antocianica 
quasi nulla e limitata al 
margine delle foglioline apicali. 
Le foglie successive del 
giovane germoglio hanno una 
colorazione gialla mentre la 
tomentosità, che è elevata 

nel lembo, si riduce di molto 
sulle nervature. Il portamento 
della vegetazione è tendente al 
verticale. 


Foglia adulta: di dimensioni 
medio-grandi, cuneiforme e con 
3 lobature non sempre evidenti. 
Il seno peziolare è aperto e con 
la base a V o a parentesi graffa. 
Il profilo del lembo è piano, e 
senza ondulazioni, con bassa 
bollosità e deboli depressioni. 

Il margine fogliare presenta 
denti piccoli, ma ben marcati. 
La tomentosità della pagina 
inferiore risulta molto bassa o 
nulla sia nel lembo che sulle 
nervature. 




















o 


SS 


W 





N 
Liiidiviidinittittt] 


a 




















fi. 


i na Peas 
sd tia lr VET a AI 


aa 











Acino: di dimensioni medie 
non uniforme all’interno del 
grappolo, di forma sferoidale 
con vinaccioli lunghi. 

La buccia presenta una 
colorazione blu scuro uniforme. 














Grappolo: di dimensioni molto grandi, di forma 
conica, molto spargolo e con 8-4 ali. 


Fenologia 


Germogliamento: precoce. 
Fioritura, invaiatura e maturazione: molto tardiva. 


Dati quali-quantitativi 


La componente polifenolica delle bucce è bassa ed è data da un apporto basso di 
proantocianidine e molto basso di sostanze antocianiche, ed anche la concentrazione di 
tannini da vinaccioli è molto bassa. 


zuccheri (°Brix) 
acidità titolabile (g/L) 


© GRAN RAP NERI °Brix 

© GRAN RAP NERI Acidità titolabile 
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Dati qualitativi vini 


Non sono al momento disponibili indicazioni dal punto di vista enologico. 


Un vitigno con un 
N eg rat passato poco conosciuto, 
anche se compare fra le 
varietà coltivate in Friuli 
gia nella seconda metà 
« dell'Ottocento. L'area di 
coltivazione si limitava alla 
zona di San Giorgio della 
Richinvelda. 
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Descrizione 
ampelografica 


Germoglio: apice aperto 
bianco, con tomentosità elevata 
ed intensità antocianica bassa 
ma diffusa su tutta la superficie 
delle foglioline apicali. Le 

foglie del giovane germoglio 
evidenziano una colorazione 
gialla unita ad una tomentosità 
che è media nel lembo e 
aumenta sulle nervature. ll 
portamento della vegetazione è 
tendenzialmente verticale. 


Foglia adulta: di grandi 
dimensioni, di forma 
pentagonale con 5 lobi non 
sempre evidenti. ll seno 
peziolare è leggermente 
aperto e con la base a V. ll 
profilo del lembo è piano, con 
deboli bollosità e depressioni 
e assenza di ondulazioni. || 
margine fogliare presenta denti 
medi. La tomentosità della 
pagina inferiore risulta media sia 
nel lembo che sulle nervature. 
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Grappolo: di medie dimensioni, di forma conica, blu scuro uniforme. 
molto compatto e caratterizzato dalla presenza di 
3-4 ali. 
Fenologia 


Germogliamento: medio. 
Fioritura, invaiatura e maturazione: molto tardiva. 


Dati quali-quantitativi 

La fertilità totale è media, quella basale è bassa, mentre la produttività è alta. 

Le uve alla maturazione presentano una quantità di zuccheri media, un’acidità totale 
molto elevata e un contenuto aromatico medio basso dato soprattutto dalla presenza di 
benzenoidi (quasi il 75%). 

La componente polifenolica delle bucce risulta media ed è data da un apporto medio 
di sostanze antocianiche e basso di proantocianidine, mentre la concentrazione dei 
tannini da vinaccioli è basso. Il vitigno presenta un profilo antocianico con prevalenza di 
antociani trisostituiti. 


© NEGRAT °Brix © NEGRAT antociani 
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Dati qualitativi vini 

Il vino presenta una gradazione alcolica medio-bassa, un’acidità titolabile alta ed un 
estratto secco totale medio. La dotazione polifenolica risulta medio-bassa con un 
apporto medio di antociani. 

Il vino di Negrat ha una colorazione buona sia per intensità che per tonalità. In bocca 
risulta non molto equilibrato soprattutto per l'eccessiva acidità unita ad una scarsa 
struttura. Il vino è poco aromatico con alcuni sentori floreali, agrumati, fruttati (da frutta 
rossa) e di frutta secca. 


Intensità colore 





© Di questa varietà è stata 
N erata trovata una vite singola nel 
2005 in un vigneto storico 
di Campeglio di Faedis 
messo a dimora nel 
1926 e tuttora esistente. 
La varietà è stata così 
denominata da Carlo 
Petrussi. 
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Descrizione 
ampelografica 


Germoglio: apice aperto 
bianco, con tomentosità media 
ed intensità antocianica bassa 
ma diffusa sulla superficie 
delle foglioline apicali. Le 
foglie successive del giovane 
germoglio evidenziano una 
colorazione bronzata-ramata 
ed una bassa presenza media 
di peli sia nel lembo che sulle 
nervature. ll portamento della 
vegetazione è semi-eretto. 





Foglia adulta: di piccole 
dimensioni, cuneiforme e 

con 3-5 lobature evidenti 

a meno di alcune non rare 
eccezioni. ll seno peziolare 

è leggermente aperto e con 
la base a parentesi graffa. || 
profilo del lembo è piano, con 
deboli bollosità e depressioni 
e assenza di ondulazioni. ll 
margine fogliare presenta denti 
medi e corti, ma ben evidenti. 
La tomentosità della pagina 
inferiore risulta molto bassa o 
nulla nel lembo e bassa sulle 
nervature. 
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Grappolo: di dimensioni molto grandi, di forma 
conica, mediamente compatto e con la presenza 
di 1-2 ali. 


Fenologia 


Germogliamento: medio. 
Fioritura, invaiatura e maturazione: molto tardiva. 


Dati quali-quantitativi 

La fertilità totale è bassa, quella basale è molto bassa, mentre la produttività è molto alta. 
Le uve alla maturazione presentano una quantità di zuccheri media, un’acidità totale alta 
e un contenuto aromatico basso dato soprattutto dalla presenza di norisoprenoidi (più 
del 44%) e di benzenoidi (42%). 

La componente polifenolica delle bucce è media ed è data da un apporto medio di 
proantocianidine e basso di sostanze antocianiche mentre la concentrazione in tannini 


da vinaccioli è basso. Il profilo antocianico è particolare, con una percentuale di 
antociani acilati, in particolare p-cumarati, molto alta. Tra gli antociani non acilati prevale 
la malvidina-3G, mentre la percentuale degli altri è molto bassa. 


zuccheri (°Brix) 
acidità titolabile (g/L) 
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Dati qualitativi vini 

Il vino presenta una gradazione alcolica medio-bassa, un’acidità titolabile media 

ed un estratto secco totale medio. La dotazione polifenolica risulta bassa con un 
apporto basso di antociani. La Neràta presenta una colorazione media ed una buona 
intensità olfattiva. In bocca il vino è molto povero, acido e si evidenziano alcuni sentori 
riconducibili al foxy tipici degli ibridi produttori diretti. Presenta inoltre una nota di 
tabacco che ricorda un po’ i sentori dei vini degli anni ‘60. 


amaro 


Intensità colore 





speziato 


_ Una vite singola è stata 

N Ig rut ritrovata nel 2005 in un 
vigneto storico messo 

a dimora nel 1896 in 
località Colle Villano di 
Faedis tuttora esistente. 
1 La varietà è stata così 
denominata da Carlo 
i Petrussi. 
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Descrizione 
ampelografica 


Germoglio: apice non sempre 
completamente aperto, bianco, 
con tomentosità molto elevata 
ed intensità antocianica nulla 
O, se presente, molto bassa e 
limitata al margine delle foglioline 
apicali. Le foglie successive del 
giovane germoglio evidenziano 
una colorazione verde oltre 

ad una tomentosità elevata 

sulle nervature e molto elevata = 
nel lembo. Il portamento della 
vegetazione è tendente al 
verticale. 

















Foglia adulta: di piccole 
dimensioni, pentagonale (anche 
se tendente al cuneiforme in 
molti casi), senza lobature 
evidenti. Il seno peziolare è 
aperto e con la base a U. ll 
profilo del lembo è a V, con 
deboli bollosità e depressioni 

e assenza di ondulazioni. || 
margine fogliare presenta denti 
medi, corti ma ben evidenti. 

La tomentosità della pagina 
inferiore risulta media nel lembo 
e bassa sulle nervature. 















































o 0—_ 
7 1= ® 
sn di 
DS sE 
si 4 
10— 
15— ___ 
De PEER] 
= Acino: di dimensioni inferiori 
n alla media, uniforme all’interno 
_ — del grappolo, di forma sferoidale 
se con vinaccioli di media 
lunghezza. 
Grappolo: di piccole dimensioni, di forma conica, La buccia presenta una 
molto compatto e con 1-2 ali. colorazione blu scuro uniforme. 
Fenologia 


Germogliamento: medio. 
Fioritura, invaiatura e maturazione: molto tardiva. 


Dati quali-quantitativi 


La fertilità totale è media, quella basale è bassa, mentre la produttività è media. 

Le uve alla maturazione presentano una quantità di zuccheri media, un’acidità 

totale molto alta e un contenuto aromatico basso dato soprattutto dalla presenza di 
benzenoidi (44%) e di norisoprenoidi (38%). 

La componente polifenolica delle bucce è media sia per le proantocianidine che per le 
sostanze antocianiche; l’apporto dei tannini da vinaccioli è basso. 


 NIGRUT °Brix @ NIGRUT antociani 
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Dati qualitativi vini 

Il vino presenta una gradazione alcolica medio-bassa, un'’acidità titolabile media ed un 
estratto secco totale elevato. La dotazione polifenolica risulta media con un apporto 
basso di antociani. 

Il vino di Nigrut presenta una colorazione media ed un buon tannino in bocca. La 
complessità aromatica è interessante anche se di intensità ridotta. 


Intensità colore 
100 
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E una varietà più volte 
Pa O IT ba nominata in altre fonti, 
e veniva coltivata nella 
pianura friulana a Mereto 
di Capitolo, Lestizza, San 
e A r Giovanni al Natisone, 
vB w —* A ma soprattutto a San 
\ f > ‘gg Vito al Tagliamento, a 
* fd Wil Casarsa e a San Giorgio 
“ i Meg della Richinvelda. In 
| CP i “\ passato veniva utilizzata 
e... 8 in uvaggio con il Refosco 
#4 di Rauscedo e la 
i Cordenossa per dare il Vin 
AS GiUchi. 













Descrizione 
ampelografica 


Germoglio: apice 
completamente aperto, bianco, 
con tomentosità nulla o molto 
bassa ed intensità antocianica 
bassa e diffusa su tutta la 
superficie delle foglioline apicali. 
Le foglie successive del giovane 
germoglio evidenziano una 
colorazione gialla unita ad 

una tomentosità nulla o molto 
bassa sia sulle nervature che 
nel lembo. Il portamento della 
vegetazione è semi-eretto. 





Foglia adulta: di medie 
dimensioni, pentagonale, con 
7 lobi. Il seno peziolare è 
sovrapposto e con la base a 
V. Il profilo del lembo è piano, 
con deboli bollosità e assenza 
di ondulazioni ma con forti 
depressioni. Il margine fogliare 
presenta denti piccoli e corti. 
La tomentosità della pagina 
inferiore risulta praticamente 
assente sia nel lembo che sulle 
nervature. 
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n uniforme all’interno del 
si _ grappolo, di forma sferoidale 
con vinaccioli di media 
lunghezza. La buccia presenta 
Grappolo: di dimensioni medio-grandi, di forma una colorazione uniforme, rosso 
conica, compatto e con 1-2 ali (Ma in molti casi scura tendente al violetto. 


anche fino a 3-4). 


Fenologia 

Germogliamento: precoce. 

Fioritura: Medio-tardiva. 

Invaiatura e maturazione: molto tardiva. 


Dati quali-quantitativi 

La fertilità totale è media, quella basale è bassa, mentre la produttività è media. 

Le uve alla maturazione presentano un livello basso di zuccheri, un’acidità totale alta e 
un contenuto aromatico medio dato soprattutto dalla presenza di norisoprenoidi (più del 
50%) cui contribuiscono in concentrazioni abbastanza elevate sia il 8-oxo-a-ionolo che 
il 3-OH-P-damascone per cui si può ipotizzare che questi potranno contribuire all’aroma 
del vino apportando nel primo caso note fiorali e nel secondo sentori di frutta. La 
presenza dei terpeni glicosidi nel profilo aromatico della cultivar, seppur più contenuto 
(circa 20%) non è trascurabile per la presenza di geraniolo, nerolo e linalolo e non 

solo dei loro ossidi. La componente polifenolica delle bucce è bassa ed è data da un 


apporto basso di proantocianidine e molto basso di sostanze antocianiche; l'apporto dei 
tannini da vinaccioli è molto basso. Il profilo antocianico è caratterizzato dalla prevalenza 
di malvidina-3G, seguita come valore percentuale dalla peonidina-3G, antociano più 
facilmente ossidabile. La vinificazione di questo vitigno richiede quindi particolare 
attenzione alla stabilizzazione del colore e al potenziamento delle caratteristiche 
aromatiche varietali. 
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Dati qualitativi vini 

Il vino db una gradazione alcolica medio-bassa, un’acidità titolabile bassa ed 

un estratto secco totale medio La dotazione polifenolica risulta molto bassa con un 
apporto molto ridotto di antociani. 

Nel complesso la Palomba si caratterizza per il colore scarico tendente all’aranciato e la 
scarsa struttura, accompagnata peraltro da un corredo aromatico interessante anche se 
non particolarmente intenso. 


Intensità colore 





Peverina 





Di questa varietà una vite 
singola è stata individuata 
nel 2004 in un vigneto 
messo a dimora nel 
1940 in località Badia di 
Rosazzo. Nel vigneto, 
tuttora esistente, le 
piante sono binate ad un 
palo di robinia e allevate 
a capovolto singolo. 

La varietà è stata così 
denominata da Carlo 
Petrussi. 





Descrizione 
ampelografica 


Germoglio: apice 
completamente aperto, bianco, 
con tomentosità molto elevata 
ed intensità antocianica 
elevata e limitata al margine 
delle foglioline apicali. Le 

foglie successive del giovane 
germoglio evidenziano una 
colorazione bronzata unita ad 
una tomentosità elevata sulle 
nervature e ancora maggiore 
sul lembo. Il portamento della 
vegetazione è semi-eretto 

e decisamente cespuglioso 
(probabilmente per la presenza 
di virosi). 


Foglia adulta: di piccole 
dimensioni, pentagonale con 
5-/ lobature molto evidenti. || 
seno peziolare è aperto e con la 
base a parentesi graffa. Il profilo 
del lembo è piano, con bollosità 
e depressioni assenti o molto 
deboli e senza ondulazioni. 

Il margine fogliare presenta 
denti grandi e molto lunghi. 

La tomentosità della pagina 
inferiore risulta bassa sia nel 
lembo che sulle nervature. 
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_ — non uniforme all’interno del 
se grappolo, di forma sferoidale 
con vinaccioli corti. La buccia 
Grappolo: di piccole dimensioni, di forma conica, presenta una colorazione 
molto compatto e con 1-2 ali. blu scuro uniforme. 
Fenologia 


Germogliamento: precoce. 
Fioritura: molto tardiva. 
Invaiatura e maturazione: tardiva. 


Dati quali-quantitativi 

La fertilità totale è molto bassa, quella basale è quasi nulla, e per questo motivo la 
produttività risulta molto bassa. 

sia la quantità di zuccheri contenuti nelle uve alla maturazione che l’acidità totale 
sono alte, come pure è alto il loro contenuto aromatico che è dato soprattutto dalla 
presenza di benzenoidi (70%), tra cui sono nettamente prevalenti l’alcol benzilico e il 
2-fenil etanolo, che apportano una nota fiorale. 

Si evidenzia la presenza anche di esteri come l’acetovanillone. 

Ai norisoprenoidi glicosidi (21%) contribuisce in particolare il 3-OH-f-damascone. 

La componente polifenolica delle bucce è bassa ed è data da un apporto basso di 


proantocianidine e medio di sostanze antocianiche; l'apporto dei tannini da vinaccioli è 
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Dati qualitativi vini 

Il vino presenta una gradazione alcolica medio-bassa, un’acidità titolabile media ed un 
estratto secco totale elevato. La dotazione polifenolica risulta bassa con un apporto 
basso di antociani. 

La Peverina presenta un bel colore leggermente mattonato. Il quadro aromatico risulta 
povero e presenta sentori di confettura, speziati, minerali ed erbacei. Al gusto evidenzia 
alcune note amare di uva e di raspo, tipiche dei vini che in passato venivano serviti nelle 
frasche. 


Intensità colore 
100 


persitenza globale intensità olfattiva 





na Di questa varietà è stata 

3 | C Uu le ritrovata una vite singola 
nel 2005 in un vigneto 

storico di Campeglio di 
Faedis messo a dimora 
nel 1926. Il vigneto è 
ancora esistente, ma 
la vite è disseccata. 
La varietà è stata così 
denominata da Carlo 
Petrussi. 










Descrizione 
ampelografica 


Germoglio: apice 
completamente aperto, bianco, 
con tomentosità elevata ed 
intensità antocianica bassa ma 
diffusa su tutta la superficie 
delle foglioline apicali. Le 

foglie successive del giovane 
germoglio evidenziano una 
colorazione gialla oltre ad 

una tomentosità elevata sulle 
nervature e ancora maggiore 
sul lembo. Il portamento della 
vegetazione è tendente al 
verticale. 


Foglia adulta: di grandi 
dimensioni, pentagonale, con 5 
lobi evidenti. Il seno peziolare 
è chiuso e con la base a 

V. Il profilo del lembo può 
essere piano o revoluto, con 
deboli bollosità e depressioni 

e assenza di ondulazioni. || 
margine fogliare presenta 

denti medi. La tomentosità 
della pagina inferiore risulta 
elevata nel lembo e bassa sulle 
nervature. 
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con vinaccioli di media 
Grappolo: di medie dimensioni, di forma conica, lunghezza. 
molto compatto e con 3-4 ali. La buccia presenta una 
colorazione blu scuro uniforme. 
Fenologia 


Germogliamento: medio. 
Fioritura, invaiatura e maturazione: molto tardiva. 


Dati quali-quantitativi 

La fertilità totale è bassa, quella basale è molto bassa, mentre la produttività è alta. 
Le uve alla maturazione presentano una quantità di zuccheri bassa e un’acidità totale 
alta. 

La componente polifenolica delle bucce è media ed è data da un apporto basso 

di proantocianidine e medio di sostanze antocianiche, mentre la concentrazione dei 
tannini da vinaccioli è basso. La cultivar presenta un profilo antocianico a prevalenza 
di antociani trisostituiti, soprattutto malvidina-3G, con elevate percentuali di antociani 
acilati. 


MPICULE °Brix @ PICULE antociani 
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Dati qualitativi vini 

Il vino in una gradazione alcolica medio-bassa, un’acidità titolabile medio-bassa 
ed un estratto secco totale medio. La dotazione polifenolica risulta bassa con un 
apporto molto basso di antociani. 

La Pigule è una varietà che presenta una scarsa colorazione ed un'intensità aromatica 
al naso senza particolari note predominanti. Al gusto si evidenziano sapori di uva 
surmatura ed una buona mineralità. 


Intensità colore 
1 














_SS0E 
amaro se, frutti di bosco 
TT 


fruttato 


astringenza confettura 


corposità spezie 


n È una varietà con 
3 | Gg no | etta sangue ibrido di cui si 
trova ancora qualche 
esemplare nel comune 
di Cividale del Friuli. Da 
testimonianze locali, 
pare che alcuni vivaisti 
commercializzassero 
piante di questa varietà. 
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Descrizione 
ampelografica 


Germoglio: apice non sempre 
completamente aperto, bianco, 
con tomentosità elevata ed 
intensità antocianica nulla 0, se 
presente, molto bassa e limitata 
al margine delle foglioline 
apicali. Le foglie successive del 
giovane germoglio evidenziano 
una colorazione verde oltre ad 
una tomentosità elevata sia sul 
lembo che sulle nervature. || 
portamento della vegetazione è 
tendente all’orizzontale. 


Foglia adulta: di medie 
dimensioni, cuneiforme tendente 
all’orbicolare, con 5 lobi poco 
evidenti data l’assenza dei 

seni laterali. |l seno peziolare 

è aperto e con la base a V. Il 
profilo del lembo è a V, con 
deboli bollosità e depressioni 

e assenza di ondulazioni. ll 
margine fogliare presenta denti 
medi e corti. La pagina inferiore 
risulta praticamente glabra sia 
nel lembo che sulle nervature. 









































Acino: di dimensioni inferiori 
alla media, non uniforme 
all’interno del grappolo, di 
forma sferoidale con vinaccioli 














Grappolo: di medio-piccole dimensioni, di forma corti. La buccia presenta una 
cilindrica, compatto e con 1-2 ali. colorazione blu scuro uniforme. 
Fenologia 


Germogliamento: medio. 
Fioritura: medio-tardiva. 
Invaliatura: media. 
Maturazione: tardiva. 


Dati quali-quantitativi 


Sia la fertilità totale che quella basale sono buone, mentre la produttività è media. 

Le uve alla maturazione presentano una quantità di zuccheri alta, un’acidità totale media 
e un contenuto aromatico alto dato soprattutto dalla presenza di terpenoli (49%) e di 
benzenoidi (più del 32%). Tra i terpeni glicosidi si può segnalare la presenza di un buon 
tenore di linalolo e composti ad esso chimicamente legati, geraniolo e nerolo. Questi 
composti idrolizzati nel vino possono pertanto apportare un aroma caratteristico. 

La componente polifenolica delle bucce è media ed è data da un apporto elevato di 
sostanze antocianiche e basso di proantocianidine; la concentrazione dei tannini da 


vinaccioli è bassa. 

Le uve alla maturazione presentano una quantità di zuccheri alta, un’acidità totale media 
e un contenuto aromatico alto dato soprattutto dalla presenza di terpenoli (49%) e di 
benzenoidi (più del 32%). Il profilo antocianico è caratterizzato dalla marcata prevalenza 
di malvidina-3G, per cui si può prevedere una notevole stabilità del colore. 
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Dati qualitativi vini 

Il vino presenta una gradazione alcolica medio-alta, un’acidità titolabile media ed un 
estratto secco totale elevato Al pari di quanto evidenziato per le uve la dotazione 
polifenolica risulta media con un apporto di sostanze antocianiche elevato. 

La Pignoletta presenta un colore molto intenso (quasi da taglio) ed una buona struttura. 
Al naso presenta un'ottima intensità e complessità aromatica, floreale, di frutti di bosco 
e di aromi dolci anche se presenta alcune note di fumo e di cotto. In bocca non è 
vegetale, è fresco e presenta solo una trascurabile nota di foxy. 


Intensità colore 






intensità olfattiva 








frutti di bosco 


frutti rossi 


confettura 





spezie rutta secca 
erbe aromatiche 


© Di questa varietà è stata 
S Db Uu DÀ r)} ©) individuata una vite singola 
nel 2006 in un vigneto 
storico messo a dimora 
nel 1920 dai Conti di 
Manzano a Dolegnano di 
San Giovanni al Natisone. 
Il vigneto e la vite sono 
tuttora esistenti. La varietà 
è stata così denominata 
da Carlo Petrussi. 
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Descrizione 
ampelografica 


Germoglio: apice 
completamente aperto, bianco, 
con bassa tomentosità e 
intensità antocianica bassa 

e limitata al margine delle 
foglioline apicali. Le foglie 
successive del giovane 
germoglio evidenziano 

una colorazione verde con 
bronzature; la tomentosità è 
bassa sia sul lembo che sulle 
nervature. ll portamento della 
vegetazione è tendente al 
verticale. 


Foglia adulta: di medie 
dimensioni, orbicolare, 
pentalobata ma senza lobature 
evidenti. Il seno peziolare si 
può trovare sia nella forma 
aperta che in quella chiusa, 
mentre la base può essere a 

U oppure a parentesi graffa. || 
profilo del lembo è contorto, 
con bollosità e depressioni 
assenti o quasi nulle. Il margine 
fogliare presenta denti di media 
grandezza. La pagina inferiore 
risulta praticamente glabra sia 
nel lembo che sulle nervature. 
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Acino: di dimensioni 
leggermente inferiori alla media, 
non uniforme all’interno del 
grappolo, di forma sferoidale 
con vinaccioli lunghi. La buccia 
Grappolo: di forma piramidale, di dimensioni medie presenta una colorazione blu 

e con ali talvolta molto sviluppate presenti in numero — scuro uniforme. 

variabile da 1 a 4. Il grappolo presenta notevoli 

problemi di allegagione dei fiori. 























Fenologia 


Germogliamento: medio. 
Fioritura, invaiatura e maturazione: tardiva. 


Dati quali-quantitativi 

La fertilità totale è buona, quella basale è bassa e anche la produttività è bassa. 

Le uve alla maturazione presentano una quantità di zuccheri media, un’acidità totale 
media e un contenuto aromatico alto dato soprattutto dalla presenza di norisoprenoidi 
(circa il 50%) e di benzenoidi (38%). In particolare tra i benzenoidi si rileva una 
concentrazione elevata di 2-feniletanolo glicoside che può conferire al vino note di rosa 
e tra i norisoprenoidi di 3-0xo0-a-ionolo. 

La componente polifenolica delle bucce è media ed è data da una concentrazione 
media sia di sostanze antocianiche che di proantocianidine; anche l’apporto dei tannini 
da vinaccioli è medio. Il profilo antocianico mostra una netta prevalenza della malvidina- 
3G, con buone percentuali anche di antociani acilati, in particolare acetati. 
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Dati qualitativi vini 

Il vino presenta una gradazione alcolica medio-bassa, un’acidità titolabile media ed 

un estratto secco totale elevato. Al pari di quanto evidenziato per le uve la dotazione 
polifenolica risulta media con un apporto medio di sostanze antocianiche. 

La Sbulzina presenta un'elevata colorazione con riflessi violacei, e non risulta astringente 
al gusto. L’intensità olfattiva è buona anche se il bouguet nel complesso è semplice 


(simile al Refosco di Faedis), accompagnato da note speziate, di confettura e in parte 
fruttate. 


Intensità colore 
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n 2 E una varietà a polpa 
TI nto VI i colorata simile alla 
Teinturier francese, e 
veniva coltivata per Il 
taglio di altre varietà a 
bacca nera. Viene citata in 
alcuni elenchi delle varietà 
coltivate In Friuli e alla 
fine dell'Ottocento risulta 





Descrizione : 
ampelografica 


Germoglio: apice 
completamente aperto, bianco, 
con tomentosità elevata ed 
intensità antocianica elevata 
anche se limitata al margine 
delle foglioline apicali. Le 

foglie successive del giovane 
germoglio evidenziano una 
colorazione rosso-ramata unita 
ad una tomentosità elevata sul 
lembo e media sulle nervature. 
Il portamento della vegetazione 
è tendente al verticale. 


Foglia adulta: di piccole 
dimensioni, pentagonale, con 5 
lobi evidenti. Il seno peziolare 
è chiuso e con la base a V. Il 
profilo del lembo è a V, con 
elevata bollosità, nulle o molto 
deboli depressioni e assenza di 
ondulazioni. Il margine fogliare 
presenta denti piccoli e corti. 
La tomentosità della pagina 
inferiore risulta bassa nel lembo 
e nulla o molto bassa sulle 
nervature. 
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= Acino: di medie dimensioni, 
A uniforme all’interno del grappolo, 
- — di forma sferoidale con 
o vinaccioli di media lunghezza. 
La buccia presenta una 
Grappolo: di piccole dimensioni, di forma conica, colorazione blu scuro uniforme 
molto compatto e con 1-2 ali. di ridotta consistenza che alla 
maturazione tende a sfaldarsi. 
Caratteristica di questa varietà è 
la pigmentazione della polpa. 
Fenologia 


Germogliamento: precoce. 
Fioritura: media. 
Invaiatura e maturazione: molto precoce. 


Dati quali-quantitativi 


La fertilità totale è media, quella basale è bassa come pure è bassa la produttività. 
Le uve alla maturazione presentano una quantità di zuccheri media, un’acidità totale 
alta e un contenuto aromatico medio dato soprattutto dalla presenza di benzenoidi 
(più del 60%) e di norisoprenoidi (33%). Tra i benzenoidi glicosidi, oltre alla presenza 
di elevata di alcol benzilio e 2-fenil etanolo si segnala un contributo non trascurabile 
di 4-vinil fenolo, di vanillina e di vanillato di metile. La componente polifenolica delle 
bucce è elevata e ciò è dovuto sia ad un apporto molto alto di proantocianidine che 
ad un alto apporto di sostanze antocianiche; queste ultime sono presenti anche nella 


polpa dell’acino; l'apporto dei tannini da vinaccioli invece è basso. La malvidina-3G 

è l’antociano percentualmente più elevato, ma vi è anche una buon contributo della 
peonidina-8G. Il profilo antocianico è completato dalla presenza di antociani acilati tra 
cui prevalgono nettamente i p-cumarati. Il profilo antocianico della polpa presenta invece 
una percentuale molto alta di peonidina-3G. 
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Dati qualitativi vini 

Il vino i una gradazione alcolica medio-bassa, un’acidità titolabile bassa ed 

un estratto secco totale alto. Al pari di quanto evidenziato per le uve la dotazione 
polifenolica, ed in particolare antocianica, risulta molto alta. La Tintoria presenta 
un'ottima colorazione sia come intensità che tonalità (interessante da utilizzarsi come 
taglio per colore e struttura). Il vino risulta molto strutturato con tannini evidenti ma non 
amari, potenzialmente adatto all’invecchiamento. Al naso presenta un’intensità media 
complessa, con sentori floreali, di frutti di bosco e frutti rossi. In bocca non è molto 
equilibrato anche se rotondo ed armonioso, poiché ha un retrogusto amaro e secco. 








Intensità colore 





frutta secca 


n Di questa varietà sono 
VI nhoso rosso stati individuati due ceppi 
nel 2005 in un vigneto 
storico messo a dimora 
nel 1896 in località Colle 
Villano di Faedis. Vigneto 
e viti sono tuttora esistenti. 





Descrizione 
ampelografica 


Germoglio: apice non sempre 
completamente aperto, bianco, 
con tomentosità medio-elevata 
ed intensità antocianica bassa 
ma diffusa su tutta la superficie 
delle foglioline apicali. Le 

foglie successive del giovane 
germoglio evidenziano una 
colorazione bronzata unita ad 
una tomentosità elevata sul 
lembo e media sulle nervature. 
Il portamento della vegetazione 
è semi-eretto. 








Foglia adulta: di medio-piccole 
dimensioni, pentagonale, con 5 
lobi (anche se è molto diffusa la 
forma orbicolare con lobi poco 
evidenti). Anche per il seno 
peziolare coesistono due forme, 
quella aperta e quella chiusa, 
entrambe con la base a V. Il 
profilo del lembo è piano, con 
medie bollosità e depressioni 

e assenza di ondulazioni. || 
margine fogliare presenta denti 
piccoli e lunghi. La tomentosità 
della pagina inferiore risulta 
quasi assente sulle nervature e 
bassa nel lembo. 
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3 leggermente inferiori alla media, 
_ — non uniforme all’interno del 
se grappolo, di forma sferoidale e 
con vinaccioli medio-corti. La 
Grappolo: di piccole dimensioni, di forma conica, buccia presenta una colorazione 
spargolo e con ali presenti in numero variabile blu scuro uniforme. 
da1a4. 
Fenologia 


Germogliamento: tardivo. 
Fioritura, invaiatura e maturazione: molto tardiva. 


Dati quali-quantitativi 


La fertilità totale è bassa, quella basale è molto bassa, mentre la produttività è media. 
Le uve alla maturazione presentano una quantità di zuccheri bassa e un’acidità totale 
Media. 

La componente polifenolica delle bucce è bassa ed è data da un apporto basso 

sia di sostanze antocianiche che di proantocianidine; anche l’apporto dei tannini da 
vinaccioli è basso. Tra gli antociani prevale nettamente la malvidina-3G e la cultivar è 
caratterizzata da percentuali importanti di antociani p-cumarati ed acetati. 
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Dati qualitativi vini 

Il vino presenta una gradazione alcolica medio-bassa, un'’acidità titolabile bassa ed 
un estratto secco totale elevato. Al pari di quanto evidenziato per le uve la dotazione 
polifenolica risulta bassa con un apporto basso di sostanze antocianiche. 

Non sono al momento disponibili indicazioni dal punto di vista enologico. 


"IFUE IA 
Pelena 
Una vite singola è stata recupera- 
ta in un vigneto della zona di San 
Dorligo della Valle, impiantato nel 
1890 e allevato a vaso friulano. 


La varietà è stata così denominata 
da Augusto Fabbro. 


Vubola 


Di questa varietà sono stati individuati 
due ceppi nel 2005 in un vigneto storico 
messo a dimora nel 1936 a Novacuzzo di 
Prepotto, vite e vigneto tuttora esistenti. 
La varietà è stata così denominata da 
Carlo Petrussi. 











Ruacit 
Una varietà recuperata da una vite 
singola individuata nel 2008 in un 
vigneto storico di Friulano messo a 
dimora nel 1924 a Buttrio, tuttora 
presente nel vigneto. 

La varietà è stata così denominata 
da Carlo Petrussi. 


a cappuccina. 


Carlo Petrussi. 
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Sbulcisa 


Una vite singola è stata recupera- 
ta in un vigneto della zona di San 
Dorligo della Valle, impiantato nel 
1890 e allevato a vaso friulano. 
La varietà è stata così denominata 
da Augusto Fabbro. 





Rosa Buttrio 


La varietà è stata recuperata da una vite 
singola in un vigneto storico di Buttrio 
messo a dimora nel 1924 ed allevato 


La varietà è stata così denominata da 


Materiali e metodi 


Le varietà raccolte sul territorio regionale sono 
state identificate nel territorio regionale da Carlo 
Petrussi e da Augusto Fabbro. Ogni accessio- 
ne risultata originale all'analisi del DNA è stata 
riprodotta e piantata in un vigneto sperimenta- 
le presso l'azienda sperimentale Ersagricola di 
Beano di Codroipo. Per ogni accessione sono 
state messe in campo 40 piante. 


CARATTERISTICHE 
AMPELOGRAFICHE 

I descrittori ampelografici sono stati esaminati 
utilizzando la “2? edizione del codice di caratteri 
descrittivi OIV per le varietà di vite e specie di 
Vitis” redatto da un pool di esperti ampelogra- 
fi nell’ambito del progetto europeo GENRES 
CT96 N° 81 (“European network for grapevine 
genetic resources”), e reperibile sul sito web 
http://Awww.genres.de/eccdby/vitis. 


COMPONENTI DELLA PRODUZIONE 
Sono stati raccolti i valori di produzione/pianta, 
numero di grappoli, peso medio grappolo, peso 
del legno di potatura, ed i valori di fertilità reale 
totale e basale. Tutte le caratteristiche produttive 
sono state esaminate su 10 piante omogenee 
per ciascuna varietà ed in almeno tre annate. 
Fertilità reale — viene calcolata come rapporto 
tra il numero totale di grappoli per pianta alla 
vendemmia diviso per il numero di gemme la- 
sciate sulla pianta con la potatura invernale. 


Fertilità basale — viene calcolata come rapporto 
tra il numero di grappoli presenti alla vendemmia 
sulle prime tre gemme franche di ogni capo a 
frutto diviso per tre. 


MATURITÀ DELLE UVE 

A partire dall’invaiatura sono stati raccolti cam- 
pioni di uve ed è stato esaminato il contenuto 
in solidi solubili (Brix), l'acidità totale (9/1), il pH 
e l'evoluzione dell'acido malico e tartarico. Per 
ogni accessione sono stati raccolti campioni 
in almeno tre annate di produzione. Al fine di 
poter mettere assieme i dati di diverse annate, 
è stato necessario standardizzare i dati per te- 
nere conto dell’anticipo fenologico delle annate 
2007 e 2009. 

I dati delle curve di maturazione sono medie 
di tre annate, ma le diverse varietà sono sta- 
te analizzate a gruppi in diversi anni. Per un 
confronto realistico, anche le curve delle varietà 
di riferimento sono state ottenute, a seconda 
dei casi, mettendo assieme i dati delle stesse 
annate. 


COMPONENTI POLIFENOLICHE 
Antociani - rappresentano la componente po- 
litenolica responsabile della colorazione delle 
UVe rosse. 

Proantocianidine — rappresentano la com- 
ponente tannica di bucce e vinaccioli. Questi 
composti sono responsabili dell’astringenza ma 





anche del corpo (struttura) del vino. 
Campioni di uve sono stati raccolti nel corso 
della maturazione e sottoposti ad analisi. Alla 
vendemmia un campione di uve è stato raccolto 
per la valutazione della composizione antociani- 
ca percentuale (dati disponibili a richiesta presso 
la biblioteca dell’ERSA). 

Metodica analitica utilizzata 

Mattivi F., Prast A., Nicolini G. e Valenti L. (2002). 
Validazione di un nuovo metodo per la misura 
del potenziale polifenolico delle uve rosse e 
discussione del suo campo di applicazione in 
enologia. Rivista di Viticoltura e Enologia, 55: 
55-74, 

Di Stefano R. e Cravero M.C. (1989). | compo- 
sti fenolici e la natura del colore dei vini rossi. 
L’Enotecnico 25: 81-87. 


COMPONENTI AROMATICHE UVE 

Le componenti aromatiche delle uve sono state 

raggruppate in: 

- terpenoidi: responsabili di note floreali e di 
frutta fresca; 

- norisoprenoidi: liberano sentori di frutta matura 
e tropicale; 

- benzenoidi: danno al vino alcune note di frutti 
rossi maturi ma possiedono anche caratteri- 
stiche speziate o balsamiche. 

Le componenti aromatiche sono state analizzate 
su un campione di 200 bacche d'uva raccolto 
alla vendemmia. | dati relativi alla concentrazione 
totale di terpenoidi, norisoprenoidi e benzenoidi 
sono disponibili a richiesta presso la biblioteca 
dell’ERSA. 

Metodica analitica utilizzata 

Ummarino |., Di Stefano R. (1997) Influenza del 

numero di semi per acino sulla composizione 

dell'uva. Nota Il. Rivista di Viticoltura e Enolo- 

gia, 50: 9-24. 

Borsa D., Carniel D., Asproudi A., Monticelli 

L., Crespan M,, Costacurta A. (2005). Caratte- 

rizzazione di uve Malvasia attraverso lo studio 

dei metaboliti secondari. Rivista di Viticoltura e 

Enologia, 58: 167-182. 


PROTOCOLLO DI 
MICROVINIFICAZIONE 
Uve a bacca bianca - Le uve raccolte in campo 
in cassette vengono poste in cella frigorifera 
a 4°C per una notte, il giorno successivo si 
estrae il mosto tramite una pressa a polmone. 
Segue una fase di decantazione a 4°C per una 
notte, una prima sfecciatura e, dopo riscalda- 
mento del mosto a 16°C, viene inoculato il lievito 
assieme ai nutrienti. 

Terminata la fermentazione, il vino è 
sfecciato, addizionato di anidride 
solforosa e mantenuto ad una 
temperatura di 10°C al fine 
di ottenere una buona sta- 
bilizzazione. Durante i mesi 
successivi vengono eseguiti | 
necessari travasi, e all’imbot- 
tigiamento il vino viene filtrato 
con filtro a cartuccia. 






Uve a bacca nera - Le uve raccolte vengono 
pigia-diraspate e poste in damigiana a bocca 
larga con l’aggiunta dei lieviti e dei nutrienti. 
La fermentazione è condotta a 24°C mantenen- 
do il contatto con le bucce per un settimana. 
Al termine della macerazione il liquido viene 
estratto utilizzando una pressa a polmone. 
Completata poi la fermentazione, il vino travasato 
e posto in cella a 22°C e inoculati 

i batteri lattici. Al termine della 
fermentazione malo-lattica, il 
vino portato ad una tem- 
peratura di 10°C, segue la 
stessa procedura descritta 
per i vini bianchi. 
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